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SBonoort 511t Ausgabe „€"♦ 

1 . Sluflage (I. — 600 . Sflufettb). 

Jftadf) langer $aufe, bie burcf) ben £rieg unb feine golge* 
1 * ^urbe, fommt „De Detfer3 (Sdffulfocfybudh“ nun 

m bollftanbtg neuer Bearbeitung tjerauS. 'Die burebgreifenben 
gerungen ber mirtfctjaftiitfjen Berfjältniffe unb bie um* 
tnal^enben gorfc^ung^ergebniffe ber (SrnäljrungSmiffenfc&aft 
tnaren mxtbeftimmenb. (Bomeit bie letzteren fetjon ^raftifdh 
atnmenbung finben Fönnen, treten fie in ben einzelnen 9lb= 
fdimtten m ®rfd)einung. 

Umfang öes SBudjeS ift bebeutenb erm eitert, reicfteS 
‘Silbmatertal mürbe eingefügt. 23id)tigen StaFjrungSmittetn, 
mie bem o-IetfcE), ben@emüfen, benfßilgen unb bemföadmerFe 
mürbe tejtlid) unb bilbiief) eine grünblidfe unb anfebautiebe 
33et)anblung guteil. 

11 beS J8ud)e§, für ben t»au§mirtfcE)aftIicben 

Unterrtdjt tn ben ©dfulen eine möglidfft umfaffenbe fianb= 
gäbe gu geben unb barüber Fjinaus ber angebenben £>au§* 
frau etn guter Dtatgeber für bie ipauSFjattsfülfrung gu fein, 
mtrb bamit mobl boll erreicht merben. 

SOtöctite e§ and) in ber neuen f?orm öiele greunbe finben. 

Oftober 1927. ®ie-SSerfafferin. 


3«r 2. 2l«f(afle (601. — 1500. Smtfettb) 

bie innerhalb eines SSierteljaljreS nötig mürbe, Ijat baS 93ucb 
nur unmefentlidje Stnberungen erfahren. 9tu§ tedbntfdben 
©runben mürben lebiglid) bie fßilgtafetn unb bie bagu qebö* 
rtgert Bermenbung^borfcfjriften neu bearbeitet, meiterbin 
mürben einige diente au^gemecbfelt. 

(So mag ba§ Bud) meitertjin feinen 28eg nehmen unb 
®ute§> mirfen. 

Januar 1928. 


^nt 3« Sluflage* 

9ttit biefer erreicht ba$ Budf) innerhalb 5caf)re§frift eine 
Auflage bon 2 Millionen (Sternklaren. 

Dftober 1928. 


3«r 4. Slttflrtflc (2001.—2500. Saufenb). 

Snfolge ber fteigenben 97ac£)frage mürbe biefe meitere 
^lutlage in menigen Monaten notmenbig. 

Februar 1929. 


2)ie 5. Sltiflrtfle (2501.—»000. ^aufettb) 


bringt einige beadjtlidje tnberungen im 2tbfd)nitt „Stllerlei 
93adroerf", in öem bie (Srfafirungen ber Smifcbengeit bermertet 



finb. 
iX 1930. 








^gemeines. 

<£)ag St'ocßert ift fcßon in fleirteu 3lnfängen eine ®unft, auf bie 
febe ^augfrau ißr befteg können oerioenben muß. 

gehört nid)t nur, baß fie bie gebotenen SRaßrunggmittel 
unter ooller ^ugnüßung ißreg ($eßalteg in tooßlfcßmedenbe ©Reifen 
oeromnbelt, fonbern fie muß biefe aucß fo $ubereiten, baß bie 33eftanb* 
teile ber 9?aßrunggmittel bem St'örßer in einer gorrn ^ugefüßrt io erben, 
bie unbebingt bie befte $lugnußung geioäßrleiftet. 

$lußerbem muß bie £>augfrau eg oerfteßen, mit ioertig Mitteln 
9lbtoecßflung in ber ^oft fcßaffert, benn ber 9ttenfcß braucßt biefe 
Anregung and) in ber Ernäßrung. 

<2)er menfcßlicße Slörßer gleicht einem 9ttotor; er erzeugt (Energie 
(33etoegung, Arbeit ufio.) unb ioirb bauernb abgenußt. Erbenötigt 
infolgebeffen laufenb unb $lufbauftoffe, bie ißm baircß eine 

ritßtig ^ufammengefeßte Sftaßrung gugefüßrt ioerbert müffen. 

<2)ie Sftaßrung ioirb im Körper oerbaut, b. ß. abgebaut unb alle 
benötigten ©toffe in bag 33lut überfüßrt. ^ag Unbraueßbare fdjeibet 
ber Körper aug. T>ag 33lut bureßfließt ben ^örßer unb bringt bie 
neuen ©toffe big in bie äußerften ieile. ©o bleibt ber ^örßer gefunb 
unb träftig; Oorauggefeßt, baß mir ftetg für friftße, reine £uft unb 
©auberfeit um ung ßer unb für bie rid)tige£örßerßflege©orge tragen. 

38enn ioir alfo einen gefunben Organigmug ßaben ioollen, müffen 
ioir gefunben 33lut ßaben. ‘IDiefeg beßalten ioir nur bann, ioenn ioir 
gefunbßeitggemäß lebett unb eine £ioedentfßred)enbe S^aßrung §u 
ung neßmert. s Jdeßmen ioir bauernb oiel meßr SRäßrftoffe auf, alg ber 
Körper oerarbeiten fann, fo lagert er fie in ben (ßetoeben ab ($. 33. 
gett), unb ber 0rgani3mu3 ioirb geftört. 38ir müffen ung beißalb 
über bie Erunb^üge einer rießtigen Ernäßrung flar io erben. 

©ine bem Körper gufagenbe, gut gufammengeftellte 9?aßrung 
muß im rießtigen 9ftengen0erßältnig bie „SRäßrftoffe“ (^troeiß, gett, 
^oßleßßbrate(©tär!emeßlunb3uder),3[öafferunb s Jdäßrfa4e enthalten. 
Qu ber aßrmerttaf el Oon Eeß.*9tat *ßrof. Dr. Sftubner, oon 
ber mit freunblicßer Erlaubnig beg 33erfafferg unb beg 33erlageg 33'. E. 
Steubner, Seip^ig, eine 33erfletnerung am ©d)luß beg 33ucßeg bei= 
gefügt ift, finb bie Ernäßrungggrunblagen naeß Kalorien (3£ärme* 
Einßeiten== 38. E.) bilblicß bargeftellt. Qßr ©tubium an §anb ber 
ba§u gegebenen fur$ gefaßten Erläuterungen auf ©eite 138—139 muß 
jeher bentenben Jpaugfrau empfoßlen ioerben. 

teuere gorfeßungen ßaben erioiefen, baß au<ß noeß anbere 
33eftanbteile ber üftaßrunggmittel unbebingt notioenbig für ben 
Aufbau unb bie E5efunberßattung beg menfeßließen ^örperg finb — 
bie Ergän$unggftoffe (früßer allgemein 33itamine genannt), ^iefe 
lebengmicßtigen ©toffe befinben fieß tu feßr unterfeßiebtießem 33er* 
ßältnig in unferer ffioft. ©inb fie in ber SRaßrung längere Qeit un* 
genügenb ober gar nid)t oertreten, fo ift fd)ioere ^rantßeit, ja fogar 
ber %ob bie golge. ^ie meiften baOon oertragen nur fur^e Qeit bie 
§ißegrabe. 38ir müffen ung begßalb ßüten, fie burd) längereg ^otßen 
$u gerftören unb ftetg beforgt fein, burd) rei(ßiicßen($enuß OonEemüfe, 
0bft unb 9ftüd) ober äftilcßfpeifen Ergän^unggfioffe (Vitamine) in 
augreid)enber äftenge auf^uneßmen. Qßre 3datur ift nod) nid)t ge* 
nügenb erforfdjt, jebod) ift iß re bebeutenbe Einioirtung auf bie Oer* 
feßtebenen 3lufbau* unb Erneuerunggoorgänge im ^örßer beo^iefen. 

Um ein 33ilb Oon bem 33ortommen biefer toid)tigen ©toffe in 
unfern Sftaßrunggmittetn ^u geben, ift eine Oom ^eutftßen ^)ßgiene= 
3Rufeum, ^regben, freunbiid)fi überlaffene 3:afel „Eeßalt ber 
aßrunggmittel an Ergän^unggftof fen" auf ©eite 135 eingefügt. 
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38ad)fenbe Ntenfchen fyaben bie ©rgän^ungSttoffe (33itamirte) 
befonberS nötig, Kinber effen belegen gern rohe ©etnüfe, 3 . 33. 
SNöhten, ©rbfen, Kohlrabi unb 0bft. ^te Mütter bürfen biefeS 33er* 
langen nid)t unterbrüden, nur rnüffen fte baranf achten, baß bie Kirtber 
gehörig tauen unb bie Früchte reif unb fattber gemafcben finb. 

©Ieid 6 ) mistig ift^ne richtige gubereitung ber ©emüfe, bie im 
entfpredhenben Nbfdhnitt genau angegeben ift. 

Kurses Kochen fchabet ben Vitaminen int allgemeinen nid)t. $n 
ber Krantentiiche unb für Heine ^inber muß man ein gan^ befonbereS 
Nugenmert auf bie ©rhaltung ber Vitamine bermenben. 

3®o finben mir bie für ben Körper nötigen „Näfmftoffe" 
© i m e i ß , 5 e ^t, Stärfemehl, Qu d ex, 2B a f f e r , 
Näprf al§e? 

<I)aS notmenbige ©imeiß erhält ber Körper burdb gleifd), gifcpe, 
Nftld), ©ier, ©ülfenfrüdjte, Käfe unb in geringer SNenge burd) bie 
SNahlergebniffe beS©etreibeS: ©rießmehl,JNehl, ©rü£e, ©raupen ufm. 

‘SmS gett führen mir bem Körper §u tu gorm bon 33utter, NinbS* 
fett (£alg), Schmeinefett (Schmal^), ©ammeifett, ©änfefett, KotoS* 
butter, Margarine unb Oien. <£)er Verbrauch ber einzelnen Sorten 
richtet fid) nach bem ©efchmade, ber 33efcpaffenheit beS ©eridt)te^ 
unb nicht ^ulefet nad) bem ©elbbeutel. 

£$rür Trante nimmt man 33utter, ba biefe leidet berbaut mirb, 
Nan§ig gemorbene 33utter enthalt feine Vitamine mehr! 3lud) auS* 
gemafcpene ranzige 33utter ift beSmegen für Kinber* unb trautem 
itat)rung unbrauchbar. 33utter auS Ntildh bon 38eibetüt)en, natürlich* 
gelb (ungefärbt) ift §u bebor^ugen, ebenfo bie Ntilch folcper Stiere. 

ferner erhalten mir gett burdh fettet gleifdh unb fette gifche 
(©ering), Ntildh, Käfe unb in geringen Mengen burd) ©ier. 

Qen für ben Körper fo notmenbigen Qudex finben mir im eigent* 
lidjen Qude r, im ©onig unb Sirup, and) im 0bfte (©elee, NhxS), in 
ber Nlild) (Ntildhsuder) unb in einigen ©emüfen. 

38ir fönnen febod) nid)t fobiel Qudex $u unS nehmen, mie mir 
nötig l^aben, unb ba ift eS eine meife ©inricptung ber Statur, baß mir 
ftatt beffen Starte aef)l effen tönnen. S£)iefeS bermanbelt fidt) nämlich 
in unferem Körper in Q u d e r , ber in baS 33lut übergebt. Starte* 
m e h l finben mir in ben ©ülfenfrüd)ten, im ©etreibe unb feinen 
©rträgen: NeiS, 9Nef)I, Sago, ©rieß, ©raupen, Stärtepuber, 3 . 33. 
„©uftin" unb in ber Kartoffel. Qudex unb Stärfemehl fjäben ben 
gemeinfamen tarnen K 0 h I e h P brate. %)ie für unS fo midjtigen, 
anregenben Nährfal$e unb ©rgän^ungSfioffe finb befonberS in ©e* 
müfen, 0bft, Salaten, ©iern unb NUIch enthalten, ‘DaS 0bft ift megen 
feiner erfriftpenben Säuren ein notmenbigeS, beliebtet ©enußmittel. 

3lud) bie meiften übrigen Nahrungsmittel enthalten Nährfal^e, 
©rgän^ungSftoffe febod) in geringerer Stenge. 

Weitere ©enußmittel finb bie ©emür^e, melcpe bie Nahrung 
befömmlid)er machen, $. 33. Senf, Pfeffer, Sal§, ©ffig. ‘Diefe barf 
man febocp nur in mäßigen Mengen anmenben, ba fie fonft fd)äblid) 
mirten. ©ffig foll niemals als burftlöfdhenbeS ©etränt genoffen, 
fonbern ftetS burd)., 8 itronenfaft erfe^t merben, benn ber ©ffig macht 
fd)led)te3 ^ 8 Iut. Überhaupt follte ber ©ffig möglidhft fteB burdh 
3 itronenfaft erfe^t merben. 

50Ut einiger Übung mirb bie ©augfrau lernen, bie Nahrungsmittel 
fo ^ufammen^uftellen, baß alle nötigen Näprftoffe in ber Nahrung 
enthalten finb. £)a§ 3Saffer muß nad) 33ebarf ^ugefügt merben, einige 
Nahrungsmittel enthalten biel, anbere menig Söaffer. 

SSenn bie ©auSfrau bie ©erid)te nid)t ridßtig ^ufammenftellt, ift 
bie ©efunbheit ber fjamilie ernftlid) gefährbet. ©in Mangel an f^ett 
in ber Nahrung 33. mürbe, ba baS ^ en Körper ermärmt, bei 
ben meiften Ntenfdjen ein Kältegefühl berurfacpen, melcpeS bon innen 
tommt unb burdh marrne Kleibung nidht sn befeitigen ift. <S)er Ntann, 
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metdjjer mit magerer Sloft ernährt mirb, greift oft ^um S3ranntmein, 
um fid) 51 t ermärmen, befonberg bann, menn er auf 3 erbent noch einen 
unorbentlidjen, ungemütlichen ^aughalt Oorfinbet. S 8 eld)e traurigen 
folgen ein häufiger S 3 ranntmeingenuß t)at, ift \a leiber nur $u oft 
ju beobachten. 

Die banernbe Sttinberaufnahme bon Sftineratt nnb ©rgän^ungg* 
ftoffen infolge falfdjer £>anbl)abung ber ©emüfeaubereitung nnb 
geringen ©enuffeg bon f)flan$lid)er ®oft ((Salaten ufm.) zeitigt ©toff* 
medhfel 4 trantt)eiten mie 93-. ©id)t, bie oft fälfchlid) für bie golge 
bon ©rtältungen gehalten merben. 

©ine gute ©inführung in bie ©rnühtungg* nnb Stahrunggmittett 
lehre, fomie eine Steihe bortrefflidjer Ste^eßte bringt and) „§enfd)el, 
Siochiehrbuch für ©d)ule nnb §aug“ (Verlag 93. ©. Deubner, £eih&ig 
nnb 93 erlin). 

3)as ^euer. 

9 Bir miffen, baß jebeg geuer am Inftigften brennt, menn ihm mit 
ber Snft ©auerftoff ^ngefü^rt mirb, nnb menn bie Scannte frifdt) 
gelüftet finb. 

Diefe Siegel menbet bie ^augfrau beim ^ot)lent)erbe babnrd^ an, 
baß fie alle gitge, Ofenrohr, fRoft nnb Slfcßenbehälter fo fanber t)äIt, 
baß bie Suft fomohl bon unten alg bon oben bag Brennmaterial 
erreichen tann. SJtan fhart bnrd) forgfältige Steinigung an 93rennftoffen. 

Sttan legt Rapier ober ©ßüne unter £015 nnb Sohlen nnb ent= 
^ünbet alleg bnrd) bie Ofentüre. Söenn bon ber §erbßlatte aug 
gefeuert mirb, entftetjen Stand) nnb fd)Ied)te £uft, bie ben Snngen 
fchaben nnb bie ©tanbentmidmng förbern. 

©ine ©rfßarnig an geuerung tann man bnxd) bie fogenannte 
§eu* ober ^odjfifte erzielen, bie fßüter nod) befdjrieben mirb. 

©inen großen Vorteil bietet bie ©rube. ©ie brauet nicht 
\eben Dag angehei^t §n merben nnb brennt Dag nnb Stadst, Dabei 
ift ber ©rubetotg fetjr billig. 'Die ©taubgefatjr mirb bei ben neneften 
(Gruben burd) Slbfaugborrichtungen bermieben. Sitte ©eridjte tochen 
langfam nnb brennen feiten an, and) menn man fie längere Qeit 
nid )t beobachtet. Sttan ^at ftetg marmeg SBaffer nnb and) im SSinter 
genügt bte §ißeentmidlung $ur ©rmärtnung ber $üd)e. 

©in ©aglferb füllte in {eher £üd)e fein, mo ein Slnfd)iuß möglich 
ift. Um ber §augfrau \ebex%eit ein rafd)er Reifer fein nnb ihr greube 
mad)en $u tonnen, muß ber ©agherb ftetg richtig betjanbelt nnb bor 
allen Dingen rechtzeitig gereinigt merben. Stur in biefem gatte ift 
banernbe^ guteg gunttionieren gemährleiftet. ©ine ©ebraud)3= 
anmeifnng mirb beim ©intanf eineg ©agherbeg beigegeben, ©ehr 
borteittfaft finb bie mobernen ©aglferbe, bie einen befonberen 93ad= 
ofen h a b en - ©ie geftatten ein gleichmäßige^ fcfjnetteg 93aden. 
Obgleich bei biefen gerben ©ßarflammen bermenbet merben, mirb 
manche §augfrau bor^iehen auf ber offenen glamme unter 93er= 
menbnng beg „ 5 tü(henmunberg“, ber „gauberglode“ ober eineg äl)n= 
liehen Slhßarateg $u baden. Die ermähnten 93ad= nnb 93ratahharate 
(„^üdjenmunber“ nfm.) finb fo eingerichtet, baß fie auf tleinfter 
©ßarflamme einen buchen bon 1 fßfb. in einer ©tnnbe baden. Der 
buchen badt ohne meitereg ^uberlüffig gar nnb gleichmäßig braun. 
93eim 93raten ift eg ein Vorteil, baß bie heiße ©lode mährenb beg 
Slnrithteng ^nm Wärmen über bag ©ebratene gestellt merben tann . 
Sin ber ^angfran ift eg heute, fid) bie bielfeitige Slrbeit in ber £üd)e 
bnr<h bie neneften ©rrungenfd)aften ber Dethnit nnb gnbuftrie §n 
erleichtern. Den Slhßaraten finb genaue 93efd)reibungen beigefügt, 
bnrd) bie fich bie §augfrau über Ben ©ebr and) belehren tann. 

§ 



©ine große ©amerfparnim erhielt man burd) „£urmfod)en". T>iem 
loirb fo burcpgefiihrt, baß man gemöhnlicpe gut ineinanberpaffenbe 
$od)töpfe aufeinanberftellt. ^ie Steifen merben zunäd)ft angefocpt 
im unteren £opf: ^nocpen in SBaffer ober eine Suppe, bie etmam ein* 
fodiett tann. darüber fefet man ein angefocptem ©emüfe zum Leiter* 
focpen. 2luf biefen zweiten £opf tann man nocp einen Dritten Xopf 
mit Sfieim ober Obft [teilen ober and) mit einem ©ericpt, bam huupt* 
fäd)lid) quellen foll. ©m gibt fäuflicpe Sturmfocper (^ampfhauben), 
bie bxtrd) ‘Doppelmänbe eine größere ©ipe in ben zweiten £opf brin¬ 
gen. ^ie Reißen Kämpfe ^ieljen zmiftpen ben beiben Söänben in bie 
©öf)e unb entmeicpen burd) fleine Ööcper ber 2lußenmanb. Selbft* 
rebenb tocbt em in folgen Apparaten nod) bejfer, alm in einfad) auf* 
einanbergefepten köpfen. ^er Sftupen liegt in ber ©amerfparnim. ©m 
ift möglid), biefe ‘Doppeltöpfe mit einer Sparflamme zu peilen. 

S3ei ben meiften ©amtocpern müffen bie Ütinge umgebrept 
merben, bamit bie Döpfe hodhftepen, unb bie flamme fiep unter bem 
Dopf fo au£breiten tann. Dabei muß bie ©amflamme ftetm einen 
hellblauen £ern haben, fonft brennt bam ©am falfcp. SKttancpe Spfteme 
befipen l)eb* unb fentbare Swinge, bie fid) felbfttätig zutu Stocpen ein* 
[teilen. $lud) mirb mei[t ein 23renner=©infap für ^lätteifen mit* 
geliefert. Sobalb em in einem stopfe tod)t, [teilt man auch &ei älteren 
Brennern bam ©am Hein, fonft betommt man eine große ©Umrechnung. 
Sind) barf man bam ©am nicht früher anzünben, aim man ben Dopf 
aufftellen mill. 23eim ^bftellen bem ©afem [oll man zuerft ben ©aupt* 
papn zubrepen, bamit bam ©am nicht im Scpümdje bleibt, bann barf 
man bam ßubrepen ber ^ebenpäpne nicht bergeffen. 

Dam elettrifche focpen unb 23aden ift [epr bequem unb fauber. 
Die Decpnif ift bauernb bemüht em nodh mirtfdhaftlicper zu gehalten. 
3n©egenben, mo ber Strom billig ift, fann eine elettrifche ^ücpe [ehr 
oorteilpaft fein. 


3)as 2luftDafd)en unb Aufräumen in ber STücfjr. 

„Qebem Ding an feinen Ort, 

erfpart biel Seit, biel Qoxn unb 2öort.“ 

tiefem Spricpmort ift im ©aumpalte befonberm am $laße. Wie 
foll man ben 2lufmafcp unnötig lange perurnftepen laffen. ©egen* 
ftänbe, bie nur mit flarem Söaffer in Berührung tommen, merben 
fofort getrodnet unb meggefept. 

2lm beften ift eine beftimmte 2lrbeitmeinteilung, z* $8. Spülen, 
mährenb im Schlafzimmer bie S3etten aumiiegen unb mitteim offener 
Spüren unb genfter gugluft gemalt toirb, mam fehr notmenbig ift, 
um bie fcpleipte £uft zu bertreiben. 

$8eim 2lufmafcpen [teilt man bam ©efcpirr fo zufammen, baß bam 
fettefte zulept an bie Steipe tommt. 8 n äie S^ocptöpfe gibt man gleich 
nad) bem 2lnricpten ^Baffer, bamit bie Speiferefte fiep niept feftfepen 
unb [teilt fie einftmeilen auf ben ©erb. Starfriecpenbe Sachen, mie fie 
fiep z- 33- uad) bem ©enuffe bon ©ering borfinben, müffen zulept 
gefpült, Döpfe manchmal noch befonberm aumgefod)t toerben. 

Wlan mäfept zunäepft ©läfer unb Obertaffen ohne Spültudh in 
laum armem SSaffer, bem man zum leichteren Söfen ber fRefte auf 
ungefähr 3 1 SBaffer einen Teelöffel „$erfil"zugefept put, mit fauberen 
©änben unb ber Daffenbi’trfte. Dann folgen Heller, überhaupt $ßor= 
Zellan, irbenem ©efdhirr, Keffer unb ©abein unb zulept bie ^öpfe. 
SDteffer unb ©abein legt man nie in heißem SBaffer, bie ©efte löfen 
fidh babixrdh- Schwarze ©efte merben grau. 2£er feinen Keffer* 
fpüler hat, [teilt bie £lingen bim zum ^Ibfpülen tu einen ^opf mit lauem 


Halfer. Dann mifcßt man bie ganzen Keffer nur ab, oßne fie aud) 
beim Sftacßfpülen in bag ßeiße Sßaffer zu legen. 

2 ßer filberne ©abein unb £öffel ßat, muß fie feßr ßeiß fpülen, 
möglicßft allein, unb nod) ßeiß blanfreiben; bann brauchen fie nid)t 
fo oft gemußt §u merben. 

Wan nimmt znm $lufmafcßen ei Spülmannen. gm erften 
fpült man fettige Sacßen mit , s $erfilmaffer bor unb im zweiten of)tte 
Ducß unb dürfte nad). 3 unt <Scßeuern ber Stoffe nimmt man ben 
Scßeuerbefen ober einen 2ßifcß. ,Qum Sogfcßeuern angeßängter ober 
gebrannter (Stellen empfießlt fid) außer ^ocßen mit Sobamäffer bag 
Scheuern mit bem Draßtbefen. 

Da 9Iluminium=©efcßirr nicßt mit Soba gereinigt merben barf, 
meil fid) ^llmninium burd) Soba ^erfeßt, empfießtt' fid} Spülen in 
ßeißem SBaffer, bem man ein menig „Perfil" ^ugefeßt ßat. 

9to(ß bem Spülen läßt man bag ©efcßirr ablaufen; man [teilt 
5 . 33. bie Heller fcßräg ßintereinanber. Dann trodnet man eg fcßnell 
unb feßt eg meg. 

3 um 3lbtrodnen beg Slocßgefcßirtg, ber Keffer unb ©abein foll 
man ftetg billige ober alte Dücßer neßmen. Sie leiben immer, Die 
guten ©läfertücßer bauten eg ung burd) längere ©altbarteit, menn 
mir fie gut beßanbeln. Daß man Keffer nid)t mit ber Sdmittfeite 
burd) bag Drodentucß sießt, ift felbftberftänblid). 

©iferne Döpfe trodnet man nur innen aug; bon außen reibt man 
fie mit bem feftauggemunbenen Spültucße fauber ab unb läßt fie 
troden merben. 

9£acß bem 3luffpülen tnacßt man ein menig Seifenmaffer, inbem 
man einen ©ßlöffel Seife mit % 1 3öaffer recßt ßeiß mit ber 33ürfte 
fdjlägt, big eg fcßäumt. Dann gießt man bag Spülmaffer aug, oßne 
ben angefeßten gettranb in bag Spültucß ju mifdjen, gießt ganz menig 
Seifenmaffer in bie Spülmanne unb fäubert fie. 

darauf feift man Difcß, $ücßenfcßemel, Spülftein, überßaupt alleg 
Ungeftricßene, mag morgeng gebraust ift, rafd) ab, mäfcßt bann mit 
biel flarem äßaffer nad) unb läßt eg trodnen. 

D£n $erb läßt man ein menig abfüßlen. Dann mäfcßt man glede 
unb gett mit feud)tem geitunggpapier ab. 

9ftan fegt alleg Staubige bon außen ab unb pußt ^Jteffing ober 
Sftidel blant. Keffer jeher 3lrt unb Staßlplatten pußt man am beften 
mit „3lta"*Scßeuerpidber unb reibt mit Rapier ober Ducß nacß. 

Der 33ratofen muß immer fauber auggerieben merben, ebenfo 
reinigt man bon geit zn Qeit ben großen 2£afferfeffel (SSafferfcßiff). 
Dag äßaffer, melcßeg in biefem ^effel erßißt mirb, pflegt man nicßt zum 
^ocßen zu bermenben. Dag 3£afferfcßiff muß ftetg big oben ßin mit 
Gaffer gefüllt fein. 

Dann mifcßt man bie ®ücße naß auf. gunäcßft foll fie gefegt 
merben, in ber ^üdje ift bag faft immer notmenbig. gn Stube unb 
Kammer foll eg möglicßft bermieben merben, ba ber aufmirbelnbe 
Staub fdjäblicß ift. 

9Zad) bem gegen mifcßt man zunäcßft mit bem feftauggemrungenen 
Scßeuertucße bie ©den orbentlicß aug, bann reibt man mit $iemlid) 
naffem Ducße ber ßänge ber Diele nad) ein Stüd gußboben bor unb 
fofort mit feftauggemrungenem 3 lufneßmer nad ). 

Unter ben Scßränfen läßt fi(ß am beften aufmifcßen, menn man 
ben 2iufneßmer um ben 33efenftiel ßängt. Sdjrubber, Spültltcßer 
unb dürften müffen gut auggefpült unb bie Spültüd)er borßer gefeift 
merben. Dann trodnet man alleg möglicßft an ber £uft. äßenn naffe 
Sacßen auf ber ©rbe liegen, bilbet fid) Scßimmel, fcßlecßte Suft unb 
Ungeziefer. 


7 



(Einiges über Settoenbung bes ^ocfjgefcfjirrs, 

$upen unb ©feuern beleihen. 

Emailliertet Eefdpirr reinigt/tnan am beften täglicp, irtbem man 
et mit einem feuchten geugftüddpen unb etfo at „äta^Sdpeuer* 
pitlöer bon etmaigem braunen 5lnfap befreit. Dat päufige ^ocpen 
in Sobatoaffer rnacpt bie Stopfe blinb unb unanfepnlicp. 

Ebenfo reinigt man innen bie emaillierten E’ifentöpfe. Diefe 
gebraucht man gern §um ^odpen bon Suppen unb Eemüfe, ba fie 
bei fleinem geuer bie ©ipe palten unb bat Eeridjt nid)t fo leidjt barin 
anbrennt. 

Einen eifernen, unemaillierten Stopf foll man ^um 2lutlaffen 
bon gett unb §um ^lutbacten paben, ba bie Emaille hierbei leidet ab * 
fpringt. gno^pbierte kröpfe berlieren ben Überzug halb burdp ftarfet 
Erpipen. 

gn autgefprungenem Emaillegefcpirr fodpen empfinblicpe Speifen, 
&. 33. ®roße 33opnen, Eraupen, Sinfen bunfelgrau. 

3 ®er auf- große ©altbarfeit fiept unb Eelb ba$u pat, nimmt gern 
^upfertöpfe unb Pfannen; biefe muffen jeboep gut beginnt fein. $tan 
barf fie nidpt mit Sanb fepeuern, bann gept bie 33er§innung ab; man 
muß fie peiß autnmfcpen. Die ©egenftänbe bürfen ni(pt opne gnpalt 
auf bie ©ipe gestellt toerben, bat ginn fcpmil^t bann ^ufammen. 

Tupfer* unb Sbteffingfeffel opne ginn fepen leidet ©rünfpan an 
unb muffen, menn fie auep blanf gepupt bie ®iu pe gieren, bor bem 
©ebrauepe, 3 . 33. %nm Einmatpen, ftett mit Effig unb Sanb ober 
„3fta"*Sdpeuerpulber gefcpeuert unb gut natpgefpült toerben. 

©ol^gefcpirr toirb am beften naep jebem ©ebraudpe mit peißem 
Seifentoaffer, bem man £uto eilen ettoat „©enfo" ^ufept, fräftig 
mittelt einer 33ürfte abgefdpeuert. 2lucp toeißer Sanb ober „3lta" 
ift ein gutet Scpeuermittel für ©ol^facpen. 33efonbert partnöcfige 
gettflede reibt man eine geitlang bor bem 3lbfeifen mit einem 33 rei 
bonDon ober 33olut unb 3öaffer ein. Dinte entfernt man burdp Steiben 
mit feudptem Sal^. 

ginftoannen fdpeuert man mit Scpeuerfeife ober „ 3 lta". 

OTet ©efepeuerte fpültman tüdptigmit Harem, peißemSS aff er nadp. 

©eftridpene ©egenftänbe reinigt man mit Harem Söaffer unb 
Salmiafgeift (1 Eßlöffel Salmiafgeift auf 1 fleinen Eimer Söaffer) 
ober mit 28affer unb 5Heie ober mit Seifenrinbe (Quillaja). 9Jtan 
tautpt einen SBollappen in bat 3 ®affer unb reibt fräftig bamit bor, 
toäfcpt ipn and) öfter aut unb reibt mit Harem 3 Saffer naep. ©ute 
Sadpen müffen abgetrodnet toerben. SBeißgelacfte ©egenftänbe 
reinigen fiep am beften mit feuepter Sdplämmfreibe unb burep Stfacp* 
fpülen mit Söaffer. 

polierte Sacpen reibt man lofe mit gan^ toeidpem Seinen lappen 
ober genfterleber blanf. gutoeilen nimmt man and) ein feueptet 
Seber pm 33orreiben. 

Et fei pier noep auf bie Dampftöpfe pingetoiefen. Diefe g [hierin 
berfepiebenen gönnen unb ©roßen. «Sie beftepen aut biefem Eifen 
unb finb innen emailliert. Der Dedel läßt fiep luftbiept fdpliefjen, fo baß 
bie ©ipe, ber Dampf unb gute Stoffe, toeldpe mit biefen ent= 
toeiepen fönnten, feftgepalten toerben. gleifdbfpeifen unb Suppen 
toerben tooplfdpmedenber barin alt in getoöpnlicpen ^odptöpfert; 
£nodpen toerben beffer autgenupt, unb man fann mit fepr fieinem 
geuer foepen. "Damit ber Dopf niept fpringen fann, toat bei ein* 
gefd)loffenem Dampfe ber gall märe, befinbet fidp eine felbfttätige 
Slappe am Dedel (33entil), eine Öffnung, bie mit einem Eifenftüd* 
epen berfcploffen ift. Der überfdpüffige Dampf pebt biefet unb ent* 
meidpt. SDZan muß aufpaffen, baß bat Eifenftüdcpen nidpt feftroftet. 



3 )ie 3Bäf(f)e* 

Die SBäfd)e ift ein foftbareg ©ut int Jpaughatte unb tnuß eine gute 
Söetjanblung erfahren, wenn fie lange borhalten fott, um fo me^r, meil 
feilte nid)t mehr bag fefte felbftgefponnene Seinen aug ©roßmutterg 
Dagen getragen nritb, fortbern leistete Stoffe, feinere ©emebe. 
gerner muß eine bielbefduiftigte ©augfrau unferer Dage barauf 
bebadjt fein, ben ganzen SBafd)borgang möglicMt mirtfchaftlid) $u 
geftatten, b. h- £eit nnb Arbeit ^u fharen. Slm Vortage beg SBafd) s 
tage£ merben bie SBäfd)eftüde fortiert in SBeißmäßhe, Stantmäfcße 
unbSBoltmäfche. Dann mirb bie SBeißmäfd)e in einer ,,©ento"*S3leid)= 
foba*Söfung — tratet „Jpento" anf 4—5 (hinter Gaffer — ein* 
gemeid)t, bamit fid) ber Sdjntuh gut lodert, gitr bie Bereitung ber 
SBafdjlauge ift eg fet)r mefenttid), meicßeg SBaffer ^u t)aben. Da 
Stegenmaffer nur in ben feltenften gälten §u traben ift, fe^t man bem 
mit faltem SB a f f e r gefüllten Reffet einige £anbbotl,,§ento" §u, 
bag bie ©igenfcßaft hat, bie in bem SBaffer enthaltenen mineralifd)en 
S3eftanbteiie, meifteng £att, §u binben unb aug^uftheiben (b. h- fyaxteZ 
Gaffer meid) §u machen). Stuf biefe SBeife ift eg möglid), bag an* 
gemanbte SBafd)mittel meit beffer augjunuhen. S3etanntlid) hat 1 g 
Satt in SBaffer gelöft bie gätjigteit, 15 g mittelguter Seife pt 
binben unb für ben SBafchbro^eß unmirffam $u machen, bie SBäfche 
atfo bebeutenb $u verteuern. 

Stad)bem meicheg SBaffer bereitet morben ift, Oerrührt man in 
einem tteinen ©efäß „*ßerfit" mit tattern SBaffer unb ^mar regnet 
man hie* auf fe 2 % big 3 ©imer SBaffer ein 250*g*^ßatet „ s $erfil" unb 
gibt bie fo angerührte Söfung in ben mit tattern SBaffer gefüllten 
SBafdjteffet. ‘Die SBäfcfje mirb je^t aug bem ©inmeid)toaffer heraug* 
gemrungen unb in ben Reffet gelegt, ©g ift febod) barauf §u achten, 
baß bie SBäfdje nid)t &u feft in ben Reffet gepreßt mirb, bamit fid) bie 
Sauge überall gut au§>tvixlen tann. hierauf mirb ber Reffet §um 
Stachen gebracht unb unter ^eitmeitigem Umrühren etma eine Giertet* 
ftunbe tocfyenb gehalten. Stad) biefer 5tad)bauer läßt man bie SBäfd)e 
etmag abtüßlen, fiet)t fie auf gtede unb Sdjmuüftetten burd), unb 
mo nod) eine Spur babon borhanben ift, mirb fie burd) teid)teg dieiben 
mit ber £anb ohne dürfte unb SBafd)brett entfernt. Dann mirb bie 
SBäfd)e §uerft in heißetn SBaffer unb bann in tattern SBaffer fotange 
gefpütt, big bag SBaffer botlftänbig ttar bleibt. Die nod) in^mifchen 
abgetühtte Sauge tann man bann nod) einmal ^unt SBafcöen bon 
Shmtmäfd)e, mie Stad)enfd)ür 3 en, Stad) enbe den, farbigen |>anotüd)ern 
benagen. ©mhfinbtid)e Sachen, mie SBoIImäfd)e, Stantmäfdje, Seibe, 
Stanftfeibe ober fonftige farblich emhfinbtid)e Stoffe, mäfd)t man am 
beften in einer falten ober fomeit eg fid) um Strümpfe ober ähnliche 
SBäfd)eteiIe hcmbett, bie aug hh 9 ienifd)en ©rünben eine SBarnt* 
behanbtung bebingen, einer fchmachmarmen ^erfittauge. Die Stüde 
merben nur leicht burd)gebrudt, nicht gerieben unb im Slnfd)Iuß 
baran, fomeit eg fid) um farblich emhfinbtid)e Sachen fyanbelt, in 
tattern SBaffer mit gufafe bon etmag Stacbeneffig (1 ©ßtöffet auf 1 1) 
gefhült. ©in befonbereg Stafntet bei ber behanbtung bon SBott* unb 
Seibenmäfd)e ift bag Drodnen. SBottmäßhe, $. ^8. gumfoer unb ber* 
gleichen, bie nicht aufgehangen merben bürfen, ba fie fid) fonft leicht 
beziehen tonnten, merben am beften inDüd)er eingefchtagen unb pm 
Drodnen an einen mäßig marmenDrt, auf teinen g^tt jeboch in bie 
Sonne ober an ben heißen Dfen gelegt. Seibe mirb ebenfallg in Dächer 
eingerottt unb bon linf§> mit mäßig heißem ©ifen feucht gebügelt. 

S31utflede merben in laumarment SBaffer eingemeicht unb gleich 
mit Seifenmaffer auggemafchen; man hüte fid), fie troden mit Seife 
ein^ureiben. 
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3)ie Stodjlifte. 

3)a3 <$ef)etmni£ bet $od)£ifte beruht auf bet £el)te bon bert 
fd)led)ten SBätmeleitetn. 

s J)tan nimmt sut ^petftellung bet Stifte am beften eine ftäftige 
Jpolatifte, ntöglid)ft oljne 3 fti£en, ($£ läßt fid) and) ein ®otb betmenben, 
menn man it>rt innen mit einem biden iudbe obet einem 2 öad)§tudbe 
betreibet. 

^)et ^)edel be§> £oüfe§ muß gut fcfjließen. 5lm beften benagt 
man Äodjtiftentöpfe, bie in §au3f)altung3gefd)äften ettjältlid) finb. 

llntet bem £o£fe muß eine 8—10 Zentimeter bide Sage ©eu, 
^olämolle, Sttol), Späne obet betgl. feftgebtüdt metben. ^er Stopf 
mitb mitten batauf geftellt unb tinggum mit Qol$tvolle feftgefto^ft. 
2 Bet e$ antoenben tann, legt einen SBollftoff übet bie gan^e glätte 
bet Stifte unb fdjneibet ben (Stoff übet bem £opfe ftetnattig ein. SDattn 
mitb bet £opf t)er angenommen, bie £ucf)läppd)en in bie Öffnung 
gefdjoben unb bet (Stoff tingg am SHftentanbe untet einem SÖanbe 
obet einet Seifte befeftigt. ^et SHftenbedel mitb auch 8 gentimetet 
bid gefüllt unb mit Stoff bezogen. 58enn bet ^edei flad) aufliegt, 
muß biefe£SHffen in bet Stifte nod) ^ßlat) t)aben. SDie §auptfad)e ift, 
baß bie £i£e sufammengetjalten mitb. Man fdjließt bie Slifte möglid)ft 
mit einem Scploffe; beim fobalb fie geöffnet mitb, tod)t e§> im £opfe 
nidjt met)t meitet, unb bet fefte $ 8 etfd)Iuß ift bie ©auptfacpe. 

9ftan fod)t nun ba<3, ma§ in bet Stifte gat metben foll, auf , 
^ettoleum* obet Spititu 3 fod)et obet auf bem ©etbe %—/4 ©tb. 
bot unb fept e§ in bie Stifte. 9£ad) einigen Stunben ift alle§ gat. 
10 Min. bot bem ©infepen in bie -Stifte batf bet 3 )edel be£ ®od)topfe3 
nid)t me^t gehoben metben; benn bet ^£)ampf ttägt mefentlid) pm 
(Gelingen biefet Stocfyatt bei. 

gm airgemeinen tid)tet fid) betjenige, meldet bie Stifte benupt, 
nad) ben gemoljnten Slocpbotfcptiften. 511le§, ma§ fcpmet meid) mitb, 
53. ©ülfenftitcpte, Sauetttaut, Stedtübenr, lann am 5lbenb ange= 
fodt>t unb übet üftacpt in bie Stifte geftellt metben (obet man muß e§> 
% Stb: be£ 9ftotgem> bot£od)en). 51m Klötgen tod)t man ba§> ©etic 6 )t 
bann nocpmalg mit gleifdj unb S^attoffeln 20 5ftin. unb ftellt e§> miebet 
in bie Stifte l)inein. gu Stol)Itabi, 33Iumen£ol)l unb betgl. todjt man 
bie Soße, legt ba§> gepupte ©emüfe toi) hinein, tocßt 15 5Jtin. bot 
unb ftellt e$ bann ein. 5Bet mittag^ geit l)at, tann Slattoffeln, 53tat= 
mutft unb betgl. in bet lebten palben Stunbe nod) auf ($a3 obet ©etb 
fettigftellen. 51m midbtigften ift bie Stifte füt bie fjtau, melcpe nut 
motgen£ einige Stunoen Qeit füt ipte £>äu31id)teit finbet unb nid)t 
immer pünttlid) mittag^ §u §aufe fein tann. "Da finbet bet 5 Jtann 
ba3 5ttittagbtot in bet Slifte unb hrandjt nicpt %u matten. 

Qmmetljin follte bie $od)fifte nid)t tegelmäßig benutd metben, 
meil butd) ba§> lange Stocken bet 5£äl)tftoff= unb sSitamingeljalt bet 
Steifen leibet. 


'Berechnung bes ^ücßengettels. 

5£it nehmen an, ein gamilienbatet betbient in 14 Stagen 80—90 M. 
S25enn nun bie ©au^ftau nad) bet 53eted)nung bet nad)ftef)enben 5§ot= 
fdt)tiften füt 4 etmadjfene ^etfonen obet 2 ©tmad)fene unb 4 Stinbet 
ba§ 5Jtittageffen ^etftellen mill, fo muß fie einen Steil be£ @elbe§ täglid) 
füt bie fonftigen 51u^gaben ^utüdlegen. 

5te^men mit an, bie gamilie muß mit 6 Jl täglidt) ^au^lialten, fo 
xtd)nen mit ungefaßt 2,60 M füt Reibung, ^ei^ung, Sid)t ufm. ab, 
bleibt 3,40 M. 5^on biefen nehmen mit bie ©älfte täglid) füt 
ba§> 5Jtittageffen = 1,70 M, ba§> übtige §u ben anbeten ^a^l^eiten. 
3ebe §au^ftau muß biefet nad) il)tet 5Seife einticbten. Mand)e 
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t}ctt aud) noch einen fleinen Nebenberbienft, mit meinem fie nod) 
einzelne EluSgaben befreitet, ober £anb unb Spielt). 

SBenn bei größerem Berbienfte and) berhältniSmäßig meijr für bie 
Nahrung ausgegeben merben tonnte, fo toinmt bod) immer in 
Betracht, baß meift and) bie Ausgaben für Eöohnung, gefellfchaftliche 
Verpflichtungen, Reibung ttf m. größere merben. 

<£)ie §auSfrau richtet fict) am beften nad) bem fogenannten Bor= 
anfd)lage, ben \\e mit |)ilfe beS Hausherrn nad) ben perfönlichen Ber* 
hältniffen Ieid)t aufftellen tann. Nachftehertb gebe ich einen falcßen 
Boranfd)lag unb neunte an, baß ©teuern, ^ranfenfaffen- unb Qnba= 
libengelber fchon borabbe^ahlt mürben. 
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Berficherung unb unborhergefehene EluS* 
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berfchiebene EluSgaben: Jpilfe im ^>auS= 
halte, ©efd)enfe, Bflege in ^ranfheitS* 
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§ei$ung unb Beleuchtung. 
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berfd)iebene EluSgaben: §ilfe im £>auS= 
halte, ©efd)ente, Bfiege in $ranf|eitS* 
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Beim Verrechnen beS für Befcpaffung ber Nahrungsmittel ber= 
fügbaren (Selbes muß bie §uuSfrau im borauS überlegen, mie meit fie 
möcßenttid) mit ihrem ©elbe tommt. Verbraucht fie in einer 28od)e 
mehr, als angenommen mürbe, fo muß fie für bie folgenbe Söodje 
billigere @eriS)te ^ufammenftellen. BefonbereS ©ebäd ober bergl. $u 
gefttagen foll fie überfparen, bann braucht baS ©elb für Nr. 6 beS 
BoranfchlageS nicht angegriffen §u merben. 2Bie fehr bet genauer 
Berechnung gefpart merben tann, unb mie mertboll eS ift, menn bie 
<pauSfrau and) ^leinigteiten beachtet, fällt unS bann befonberS auf, 
menn mir 2 $ahre Dergleichen, in berem erften mir nicht gang genau 
anfchrieben unb berechneten unb im ^meiten bagegen über alle ©in* 
unb EluSgaben genau Buch führten, ^leibung fpart man burch baS 
EluSmechfeln, inbem man gute ©ad)en nid)t im ©aufe an^ieht, ferner 
burch Befucßen Don Nähftuben, in benen Einleitung gegeben mirb, 
alte ©adjen um^uarbeiten. Bor allem muß jebeS EMbcpen fiel) im 
Nahen üben, barnit jebe SHeinigteit fofort auSgebeffert merben rann 
unb nicht frembe $ilfe notmenbig mirb. 
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9litcf) Kinber müffen beizeiten batan getoößnt toerben $u beregnen, 
baß fie, toenn {eben £ag 10 s $fg. unnötig angegeben roerben, am 
Gmbe be3 Qaßreg 36,50 J 6 öerfdßoenbet haben. <2)ie Mutter muß ifjnen 
behilflich fein, bamit fie überlegen, ob 3 . 33. gefcßenfteg ©elb gebart 
toerben fann, feboch ohne fie ptn ($ei$ jn erziehen. $tn Stelle ber in 
manchen Familien fehr häufig getauften 3 udert>läßd)en follte au£ 
ben (^fmrbofen ^utoeilen Obft getauft toerben. gür füge Steifen 
erübrigt bie Butter manchmal einiget (55elb, bamit bie Vorliebe für 
Süßigfeiten burcß eine nahrhafte Koft befriebigt toirb. $ebenfalB 
müffen ^inber bei aller Sparfamfeit fo erlogen toerben, baß fie and) 
unnötige $elbau£gaben riid 6 )t öerheimlidhen. ^er erziehliche (Einfluß 
ber fleißigen, fparfamen Butter toirb beffer aB aller 3toang toirfen. 
33eim Kücßenzettel läßt fid) fd)on mit toenig mehr ©elb eine beffere 
3 ufammenftellung erzielen. 9tad) bem 33oranfjhlage ßat bie §au3frau 
3,— Ji täglid) für Nahrung zur Verfügung, für Mittagbrot bemnad) 
in ber 3Socbe 7x1,50 Ji = 10,50 JC. Ober nad) ber feiten 9luf* 
ftellung ungefähr 4,30 Ji täglid) = 2,15 Ji für Mittagbrot, in ber 
Söodje 7x2,15 = 15,05 Ji, 

^ie nad)fo!genben Küchenzettel follen ihr bie Arbeit ber 3u=* 
fammenftellung erleichtern. ^5ie Nahrung muß au3reid)enb fein in 
bezug auf SRätjrftoffe. 


I. 

1 . (Gebratene £eber unb toarmer Kartoffelfalat 1,55 M, 

Tübbing 0,30 Ji . 1,85 M 

2 . Sauertraut unb Kleinfleifd) 1,30 Ji, mit Sf>ed 1,80 Ji 1,80 „ 

3. Söurftebrei unb ^ellfartoffeln mit Scßtoarte 1,50 Ji, 

mit Schtoeinefleifcf) 1,70 Ji * . 1,70 „ 

4. Sftierenfuhhe 1,20 Ji, Salat 0,30 Ji . 1,50 „ 

5. ^ßerlboßnen mit faurer Soße, Kartoffeln, 2 geringe 

1,20 Ji, Obft 0,40 Ji .. 1,60 „ 

6. Sinfenfuftoe ohne gleifd) 0,95 Ji, De Oetferä Otote ©rüße 

mit 33aniuefoße 0,45 Ji . 1,40 „ 

7. §ering3fartoffeln 0,70 Ji, Stomatenfalat 0,50 Ji . . 1,20 „ 


11,05 Ji 
II. 

1 . Stomatenfuppe 0,60 Ji, KaüBfdhnittfleifdh unb Kartoffeln 

2,55 Ji, ©ötter=Sheife 0,35 Ji . 3,50 Ji 

2. Möhren (Wurzeln) unb Kartoffeln unb y 2 33orfd)rift 

gleifd)bä!ld)en .. 1,50 „ 

3. (M>fenfuf>£e 0,95 Ji, gefod)te3 Obft, Überguß oon 

33anillefmbbing 0,50 Ji .. 1,45 „ 

4. Kartoffelflöße ober Späßle mit 33adobft. 1,20 „ 


5. Streifrüben (b. i. feingefcßnittene 33lätter unb Stiele 
ber jungen toeißen 9tüben ober StiehmB, toeftfälifch) 


ober toeiße Sftüben aB ©emüfe mit Kartoffeln unb 

100 g au^gebratenem S ped burdheinanbergefocht . . f 1,20 „ 

6 . Sauerfraut unb Kartoffeln 0,50 Ji, gebadener gifdh 
0,50 Ji, SRadhfheife: Sdhofolabenfmbbing unb 33anille* 

foße. 1,50 M 

7. SBeiße 33oßnen mit faurer S^edfoße unb Kartoffeln, 

grüner Salat . 1,40 „ 
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11,75 Ji 
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III 


l. 9ftinb3braten bon 2lu£ianbgfleifd) (©efrierfleifd)) 1,60 JL, 
Kartoffeln 0,30 JL, Söoßnenfalat 0,60 M, ^ubbing mit 

t imbeergefcbmad 0,30 JL .2,80 JL 

oljlrabi mit TOlcßfoße, Kartoffeln, 1 gleifdjreft bom 


S^vUilluy UUgU • *•••••••••••••»•• 1 f pp 

3. sßeterfilienfartoffeln mit Sftäucßerfifcf) 0,80 JL, (5alat 

0,30 JL . 1,10 „ 

4. 2 lbgerüf)rte Klöße mit Obft.1,50 „ 

5. Spinat, Kartoffeln, 2 (gier §um Sger^ieren, 250 g Scpin* 

fenfped . . ..1,65 „ 

6 . Sdjnippelboßnen mit gering 1,— JL, SSanillefpeife 0,30 JC 1,30 „ 

7. ©raupenfuppe mit Knochenbrühe .0,80 „ 

10,15 M 

IV. 

1. ©emüfefuppe für 2 ^ßerfonen 0,45 JL, gebadene ©rieß= 

flöße für 2 ^erfonen 0,90 JL, Soße 0 . Dbftfaft mit 
„©uftin" 0,40 JL .1,75 JL 

2 . Scßnippelboßnen mit IRinbfleifdt) gefod)t 1,60 JL, Sd)ofo* 

labenfpeife „‘Sübona" 0,50 JL .. 2,10 „ 

3. Kartoffelfalat, 4 (gier 1,50 JL, grüner Salat 0,30 JL . . 1,80 „ 

4. Sölinbßnfjn mit Sped. 1 ,— „ 

5. Süße Suppe bon ^ubbingpulber 0,60 JL, dauern* 

früßftüd 1,10 M ..1,70 „ 

6 . kirnen ober Spfel mit Kartoffeln mit au^gebratenem 

Sped unb 250 g falter, gefönter Sbtettnmrft .... 1,10 „ 

7. Söofjnenfuppe oßne ^leifd) 0,95 JL, mit 250 g Rubeln 

als Auflauf 0,80 JL .1,75 „ 

11,20 JL 

V. 

1 . 500 g ^fefferfleifd) (©ulafcß), Kartoffeln 1,40 JL, 

Sftanbelfpeife mit Qoßanni^beerfaft 0,40 JL .1,80 JL 

2. ©emüfefuppe ober (ginlauffuppe, 125 g ^pfelretö . . 1,— „ 

3. ©eridjjt bon getrodneten *ßil$en ober eingefocbten ©e= 

müfen 0,60 Jü, Kartoffeln 0,20 JL, 2 Scßnißel 0,80 JUL „ 

§imbeerpubbing 0,30 JL .*.1,90 „ 

4. Sauerfraut unb Ütäucperfifd) (mit gleifd) 0,50—0,80 JUL 

meßr) . ..0,90 „ 

. Kartoffelfnppe, 9htbelauflauf bon 250 g Rubeln . . . 1,40 „ 

(gingemadite S3oßnen bom Vorrat 0,30 JL, Kartoffeln 
0,20 JL, ^etttnnrft 1,50 JL (9teft 9Jtettumrft al§ 2fuf* 

fcßnitt). 2 ,— „ 

7. (grbfenfuppe mit SSlutftmrft 1,20 Ji/L, ©imbeerpubbing 

0,30 JUL .1,50 „ 

10,50 JL 

VI. 

1. gralfcßer ©afe (greifet) floß) 1,85 JUL, Kartoffeln 0,30 JL, 

,,©ala''==Sd)ofolabenpubbing mit Sganillefoße 0,55 JL . 2,70 JL 

2 . Scßnippelboßnen mit Otinbfleifd).2,20 „ 

3. 9tei3brei unb gefod)te§ 0bft.-. . 1,20 M 

4. 28ur$eln (Dtößren) fauer gefocßt ober Kartoffelfalat mit 

Sftäucßerfifd) unb grünem Salat 0,30 JL .. 1,30 „ 

5. gunge ©rbfen=Suppe mit ©rießflößen.0,80 „ 

6 . Kartoffelpfannfucßen, 33idbeeren ober abgerüßrte Klöße 

mit Obft (23id*, ©eibel=, S3laubeeren, 23efinge) .... 1,20 „ 

7. ©ebratene £eber, Kartoffelbrei oßrte SJtild) 1,20 JUL, 

9iote ©rü^e ober ©eleefpeife 0,40 JL . . , , , . . . 1,60 „ 


li— JL 

























VII. 

1. 9leBfuppe, bidgefod)t, mit ^tl§ejtraft ober 33rüf)toürfein 

unb ©entüfe für einen 3Sanberfonntag.0,50 M 

2 . ©rüne 33of)nen mit Mettmurft. 2 ,— „ 

3. ©aure Sinfen (©ernüfe) mit Kartoffeln, SSanille^ub^ 

bing 0,30 Jli .. 1,30 „ 

4. Mehlpfannfuchen mit 0bft.1,80 „ 

5. ©tedrüben unb Kleinfleifd).1,30 „ 

6 . ©chellfifd), ©enffoge unb Kartoffeln 1,10 M, kirnen 

ober 3lpfelfd)eiben (getobte 3lpfelringe j. 33.), nach bem 
©rfalten mit 33anillefoge aiB De 0etfer3 ©ogenpulber 
überfüllt 0,35 Jl .1,45 „ 

7. ©rbfenfuppe ol)ne greifet) ober <ßiizgemüfe . . . . . 0,95 „ 

9,30 M 

VIII. 

1 . ©rünfofü ober brauner Kol)l, 33lutttmrft unb 33rat= 
tartoffeln 1,50 JUL, 9tote ©rüge ober ©eleefpeife „3Salb= 
meifter“ mit 33aniliefoge ober ©d)lagfahne 0,60 M . . 2,10 M 

2 . Sföurftebrei ( s $anha3, ütinbertrntrft, ©rügttmrft), ein 
©eriefjt öom ©d)lad)tfeft mit ©d)toarte unb Spiere (mit 
greifet) zubereitet ift e§ teurer), bazu fßellfartoffeln . . 1 ,— „ 

3. ©efdjnittener 3Beigfof)l, Kartoffeln, 375 g Mettumrft . 1,90 „ 

4. £ering£falat ober |>ering£fartoffetn 0,60 Jil, füge (Steife 

„^ibona“ 0,50 Jl .1,10 „ 

5. 33lumenfohl, Kartoffeln, 250 g 33ratnmrft.2,20 „ 

6 . Sftubelauflauf mit ©djinfenreften ober y 2 33orfd)rift unb 
eine ©uppe borper, g. 33. aB Kaltfcpale: Dr. 0etfer§ 
sßubbingpulber, §imbeergefd)mad, mit Mild) berlängert 

unb ©inlage au3 33anillepubbtng.2,30 „ 

7 . ©uppe bon §ülfenfrüd)ten mit au^gebratenem ©ped 

ober SBeigbrotttmrfeln, gebraten. . . 1 ,— „ 

11,60 Jl 

IX. 

1. 3Baffergriegfuppe 0,25 Jl, 750 g §acfbraten (gleifchflog) 

2,50 JL, Kartoffeln, ©urfenfalat 0,40 Jl .3,15 1 

2. *ßilz=©eridbt.0,90—1,— „ 

3. Sftotfoljl, 33ratfartoffeln, übriger Klog Oom ©onntag . 0,90 „ 

4 . Stomatenfuppe 0,50 Jl, abgerül)rte ober Kartoffelflöge 

(ober ©tafele) mit 0 b ft 1,40 M . . . ..1,90 „ 

5. ©raupen unb Pflaumen unb 250g3öurft, ,,©ala" Tübbing 

0,30 Jl . 1,60 „ 

6 . ©cpellfifd) gefoept ober gebraten mit Kartoffeln ober 
Kartoffelfalat 1,10 JUL, gitronenfpeife öerbünnt aB Kalt= 

fdbale 0,30 JL .1,40 „ 

7 . Sftüben ober 3 Seigfof)l mit ©ammelfleifd) .... . . 1,80 „ 

11,75 JUL 


©as 3luffteßen bes ^ücfyenjettels. 

„3S a^fod^entüirmorgen?“ ^iefe fjrage täglich $ux all* 
fettigen 3ufriebenfje'it zu löfen, ift für manche §au£frau feine geringe 
Aufgabe, ^acpftefjenb folgen bie in jebem Monate leidet zu befcöaffen* 
ben unb befannteften ©erid)te nadb ber ^Reihenfolge bei Kocf)buche£. 
33 ei ber 3UBnmf)l für bie 2öod)e follte bie §aus>frau barauf fehen, bag 
gleichartige ©eriegte nid)t fchnell aufeinanber folgen, ferner mug 
fie ben greifen nach augtoählen, bamit fie mit bem 3SirtfchafBgetbe 
au^fommt. ©iehe „33ered)nung ber Küchenzettel“ 
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I. Stilett tutfc ®uppenQexiä)te. 

Sonuöt unb g e b r u a r. 

<& e r ö ft e t e <$1 el) l] u p p e mit Knochenbrühe unb 
Kartoffeln. 9?ad) fpetfe au3 De 0etfer3 ^ubbingfntlber. 
Kartoffelfuh^e. SDaS fehlenbe (Sitoeift gibt man ^in^u, inbem 
man 0 ct)toar§brot mit 3 Jtagerfäfe nebenher reidt>t f ober burd) faltet 
gleifd), f)eifee 3&ürftd)en/auch 33üding (Rötling), 
^ierenjubbe. 

© u £ £ e bon ©ülfenfrüdjten. 3113 gufpeife tann man, ba 
(£itoei§ borhanben, Kartoffety)fannfud)en geben (f 5 aftertgerid 6 )t). 
(ginlauffu^pe mit Kartoffeln, fobalb bie (£ier billiger 
toerben. 

(3$emüfefuphe. 3tn ©emüfen finb borhanben: ©chtoar^to ur$eln, 
Dtofenfotjl, ^Bur^eln (Röhren), 33lumenfohl, SBirfing, ©£inat 
unb anfangs Tomaten (auch mit getrocfnetem^emüfe $ubereiten). 
©itoeiß burd) gleifd) ober Knochenbrühe ober Klöße mit (£iern 
$u geben. 

@raupenfui)pe mit Sftinbfleifd), 3ftetttourft ober bon jebem 
bie §älfte getodit. 

‘Diefe ©u:f>he mit ©d)infenabfällen getocht ober mit einer ^achfpeife 
ohne (£i gereicht, ba bie (£ier nod) teuer finb, 3 . 33. Dtote ©rüt)e, 
©Reifen au§ De 0etfer§ 3ßuöbingimlbern, 3lrme fRitter mit 0bft, 
Dtei^brei. 

Dtiubfleifchfuh^e mit einer Einlage bon fRei^ ober ©rieft, 
Rubeln, ©ago, 9Jtehl=, ©rieg= ober ©emmelflöften, dietä unb 
©ago §ur §älfte. ^)a§u ba§ gteifd) tmd) ber ©u:ppe mit ©enf* 
ober 3tteerrettichfofte unb eingemachten (Surfen gereicht, 
©al^fartoffeln. 

Knochenbrühe toie borftehenbe gieifchbrüfje bertoenbet mit 
einer Sftachfpeife, 33. fRei^ mit Sbfeln (and) mit Dtingäüfeln ^u 
bereiten) ober 9JUld)rei3. (Knodjen 4—6 ©tb. fod)en.) 

33 i l £ f u p p e bon getrodneten 33i4en, bie auch öen «reiften 
anberen ©uhpen fehr gut bertoenbet toerben tömten. 

Sebe3 ©uf)hengerid)t toirb $u einem au^reichenben 9#ittageffen 
toenn eine ber toohlfd)medenben ©Reifen au3 Dr. 0etfer3 Tübbing* 
^ulbern al§ Sßachfheife folgt. 

3K ä r 3 , 31 p r i l, 3)? a i. 

Qn biefen Monaten geben bie ©ier bei ihrer 33 ertoenbung §u 
©uh^enfiöften unb für fuße ©Reifen biel 3lbtoed)flung. ©£ ift 
ratfam, fie nun auch fü* bie 333intermonate al£ 33orrat entstiegen, 
ba fie im 3Mr$ unb 3 lf)ril am billigten unb haltbarften finb. ferner 
berbeffern toir unfere ©uhüen in biefen Monaten burd) frifche 
müfefproffen, Sötoen^ahn, ©auerantpfer unb fonftigeg ©rüne, toegen 
be§ hohen ©ef)alte§ an ^ährfal^en unb ©rgänstng^ftoffen. 

Suni. 

1. tiefer 3Jtonat bringt ben ©pargel, beffen Kod)brühe man mit 
einer 3ftehlfd)toifte berrührt fehr gut bertoenben tann. 

Angenehm ift jeftt ba§> frifche ©uppengrün. 

2 . ©uppe bon frifcpen ©rbfen unb 3Jtöhren ( 3 Sur§eln). 

3 u ©emüfefuppen lommt je|t biel ber ©cpinfenfped al3 falte 
33eilage in 33etrad)t. 

Suli, 31 u g u ft, ©extern ber 
finb bie £>auptmonate für ^ßil^e unb bringen auch poch biele ©emüfe* 
arten, s 33. 33red)bohnen unb frtfchen 3Sirfing, Tomaten ufto., bie 
ebettfo benuftt toerben, toie bie im 3 Sinter borpanbenen ©emüfe 
‘Xne 3Sintermonate, aud) 
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Ott ob ex , Sftooember, ^e^ember 
liefern ust§ betreibe toie bie erften 2 Monate be§> 3 al)re 3 . 

SBenn bie §au§frau auf bem Sttarfte ein billiget §uljn, einige 
tauben, ein Kaninepen ober bergl. !aufen fann, fo bringt fie nocp 
mandje ^Ibtoecpfelung in bie fRei^e ber Suppengericpte unb pat ba$u 
noep leicptberbaulicpe gleifcpbeilage. 

N II. <&emüfe. 

Januar, gebruar. 

<£)ie noep bom Sommer per Oorpanbenen frifepen @5emüfe toerben 
f(pon teurer. D^otfalB tauft man ab unb $u SBücpfengemüfe, 
b. p. mit SSaffer unb toenig Sapj in 23lecpbücpfen eingefoepte unb 
luftbiept berfcploffene ($5emüfe. (Sie brauchen niept mepr gargefoept 
gU merben, müffen feboep, mit ober opne Kartoffeln gelocht, einen 
3 ufap bon gett unb (£üoeif;ftoffen befommen. 

(Semüfe follten auep im hinter, Wo Obft unb Salate feltener finb, 
fo oft al§> möglicp auf ben 3:ifcp fommen. 

Sttöpren (SBur^eln) mit Sfünbfleifcp. 

9lucp mit meinen SBopnen unb Sped (©olb unb Silber. hinter* 
blinbpupn). 

Stedrüben mit Scptoeinefleifcp. 

28 eif 3 fopi mit Kartoffeln, wie SSirfing gefoept, mit föammel* ober 
etinbfleifd). 

^il^gemüfe (bon getrodneten ober eingefallenen *ßil$en). 

Sßlinbpupn ober üftacplefe mit Sal§* ober 23ücpfen=iöopnen. 

■ @$efcpnittener Söeiß* ober fRotfo^l mit SBratumrft, IDämpffcpnitten 
(grifanbellen), falter gleifcpbeilage. 
brauner ober grüner Kopl mit 23ratfartoffeln unb Sftettumrft, 
ober gepadt mit Sal^fartoffeln unb beliebigem gleifdfe, 
ober gefepnitten mit Kartoffeln burtpeinanber unb SBlutftmrft-, peif$* 
gemacht ober gebraten. 

Spinat mit (£iern ober fJIeifdtjbeilage. 

Sßirfing mit Dtinbfleifcp getobt, enttoeber allein ober mit Kartoffeln 
gemifept. 

($rüne eingemaepte 23opnen ober SBücpfengemüfe mit 9ttettnmrft 
allein ober mit Kartoffeln öermifept. 

(gbenfo mit Sftinbfleifd). 

Sölumenfopl mit Soße ober ^erlaffener Butter ober *ßflan$enbutter. 

Beilage: Söratttmrft, ^ämpff(pnitten, ^ürftepen, Sftippcpen ufto. 
SSrecpbopnen mit faurer Spedfofje unb Kartoffeln, Söacpgbopnen 
ebenfo ober mit ©ierfope. Beilage: Kalte 9ttettftmrft, ge* 
bratene^ gleifcp, Spiegeleier. 

Sinfen ober toeipe 23opnen mit faurer Soße al§> ©emüfe mit 
Kartoffeln, gleifcpbeilage ift nid)t nottoenbig. 

SBeiße 23opnen mit Pflaumen unb SDZettnmrft, and) mit Kartoffeln 
burep^ufoepen. 

Sauerfraut mit Scptoeinefleifcp, am praftifepften ift Kleinfleifd) unb 
Kartoffeln ober Kartoffelbrei, and) mit beibem gemifept. 
Sauerfraut mit gett Qefocpt unb Kartoffeln, ba^u gebratene fjifdtje. 
9tofenfopl mit gett ober mit f^letfdt) §ufammengefod)t. Beilage, 
wenn opne gleifcp gefoept, wie $u ^Blumentopf. 
Scpmarjtouräeln mit gleifcpflößcpen ober mit Dtinbfleifcp gefoept ober 
allein mit SButterfoße unb gleifcpbeilage, ba^u abgefoepte 
Kartoffeln. 

gn ben SSintermonaten rietet man and) pm gleifcp gern 
Gmbünen*, gelb* unb £omatenfalat an. 

g m Wl ä r 5 

roirb ba3 alte ©emüfe feltener. SBenn ber bxanne Kopl oben ab* 
gefcpnitten ift, toaepfen bie Sproffen an ben alten Stengeln. 
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Sproffenfoftl mit Soge, Kartoffeln unb gteifdjbeilage. 

Söenn bie ©emüfe nid)t mehr retd6>ltc$) haben finb, ift eine 9hid)» 
fpeife alg (Ergänzung Oorzüglid). Die falten Steifen Don De Oetferg 
^Pubbingpuloern finb nahrhaft unb mohlfchmedenb. 

® er 51 p r i l 

ift nod) ärmer an ®emüfen, man hält fid) begtjalb an getrodnete ‘pilze 
unb ©alate. SBirfing, Sproffem unb fftofenfohl finb faunt nod) ba. 

gm a i 

fodjen mir nur nod) eingemachte Öemitfe folange fie ba finb, ebenfo 
5tot= unb 58eifttohi, fomie §ütfenfrüd)te. 

gunge ©emüfe finb fepon in Heiner 5lugmat)I Oorljanben. 
Streifrüben; bie Blätter braunen nod) nicht abgeftreift %u merben. 
5ftairüben unb Hammelfteifd). 

grifdjer Sommerfpinat mit (Siern ober $pfanntud)en. 

Spargel, ben man fel)r mohtfeit ^ubereitet, wenn er mit Kartoffeln 
unb Softe gemifdjt mirb. 5llte Kartoffeln gern innen baburd) 
im ($efd)mad. Beilage: @ier, Söurft, Sd)infen ober nur eine 
9£ad)fpeife anftatt ber Beilage, z- 53. Dr Detferg Sd)ofolaben= 
fpeife mit SBaniltefofte. 

guni. 

§ülfenfrud)tgemüfe. 

Spargel mirb billiger. 

Kopffalat. 

Sttetbe unb 9ftömerlol)i ober 9ttangolb wie Spinat zubereitet. 

'Die Stiele beg 5ftangolbeg Tonnen wie Spargel gegeffen merben. 
Die übrigen ©emüfe finb nod) ^iemlid) teuer, 
gunge SSurzeln mit gett gefod)t, ^eterfilie, Beilage: Sd)infen, 
gleifd)ftüdd)en, gebraten (53eeffteal). 

^Bürzeln mit Sftinbfleifdj. 

(Srbfengemitfe mit Kartoffeln unb Scpinfenfped. 

(Srbfengemüfe mit ©rieftfiöften. 

(Srbfengemüfe mit 5Bur§eln gemifd)t; and) Spargelftüddjen. 

Manche £aug frauen bereiten aug ben f r i j d) e n 3 m i e b e 1 n 
(gohanniglaud)) ein e m ü f e. Sie fodjen bie nötige 9ttenge, 
nadjbem bie Dtöhren abgefdjnitten unb bie gwiefteln fauber öor= 
bereitet mürben, mit Sftinbfteifd) unb Satz meid). Einige geben 
and) S^ofinen hinein. 5ftan iftt Kartoffeln bazu. 

Kohlrabi; folange fie nod) jünger finb, richtet man gern mit Softe an, 
in melcper man bie mit fochenbem SBaffer gebrühten Herzblätter 
mit ^ßeterfitie gehadt oermenbet. 

Kohlrabi mit 5ttild)fofte. Beilage: Kartoffeln unb gleifd) ober Söurft, 
Sd) inten. 

g u l i. 

2Bie guni, Spargel big 5ttitte guli, $ilze Dieter 5lrten. 

(Srbfen in befferen Sorten, meift billiger alg im guni. 

Söeifte 9ffüben mit Hammetfleifd). 

Sdhnippelbohnen mit gett unb *peterfitie. Beilage: gebrateneg 
gleifd), Salzhering. 

Schnippelbohnen mit Ütinbfteifd). 

Diefe 53otjnen finb meift nod) gering in ber Sorte, härtlid); 
man nennt fie Krüper= ober 53ufd)boljnen, fpätere Sorten 
finb beffer. 

($rofte 53ohnen mit Sped. 

53red)bof)nen allein abgefoept, mit (Sffig ober Spfeln, auggebratenem 
Sped unb Kartoffeln gemifdjt. Beilage: gefod)te 5Jtettmurft. 
53red)bohnen mit Spedfofte. 

53red)bohnen mit (Sierfofte. 

2 Dr. DefEerö ©d^ul * ÄodjImcE? 
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21 u g u ft. 

(£§ gibt ®emüfe in ««pülle unb gülle. gitli unb 2 luguft finb bie 
feauptmonate für ^ßtl^e. 

Mößren (Murmeln) in berfcßiebenen gufammenftellungen; fiel)e 
guni. 

23of)nen, fietje guli. 

(£rbfen, fieße guli. 

Meiße Slüben. 

23linbl)u^n, fielje guli. 

($roße 23ol)nen, fieße guli. 

©treifrüben, finb häufig fdjon fefjr au^gemad)fen. 

Meißtoßl, ^mar nod) ^iernlid) ^art, aber feijr motjlfdjmedenb, ©pißfotjl. 
©f)inat. 

Mirfing mit Stinbfleifd). 

Koljlrabi. 

23red)boßnen, fieße guli. 

(£3 laffen fid) and) rote SHiben (23eten) $u ©emüfe bermenben, 
Beilage: grüner ©alat, Kartoffeln, gleifd) ober Murft. 

3)er ©e^tember 

bringt un3 in jeher Meife bie Steife ber gelbfrüd)te. 

Möljren (Murmeln) finben mir nur nod) in großen ©orten, bie nteift 
gezogen merben. garte Heine Möhren merben moßi berein^elt 
bon (Gärtnern $u ^iemlid) ßoljen greifen auf ben Marft gebraut, 
*2)ie au£gemad)fenen Mößren laffen fid) feljr gut mit 2fy)feln ber= 
mifd)t focßen. 

© r o ß e 23 o l) n e n merben taum met)r gebracht; berein$elt finbet 
man nod) (£rbfen. 

gm übrigen tonnen mir un3 nadj bem 2 luguft ricßten, nur 
merben mir fd)on träftigere ^ßflan^en taufen tonnen, 
©tedrüben tommen nun and) fd)on in tleinen Mengen mieber. 

gn ben brei lebten Monaten be3 galjre3 ridjtet man fid)fd)on 
mie im hinter (ganuar) ein. gm Ottober finbet fid) auf bem Marfte 
bei gutem Söetter mot)t and) nod) einiget ©ommergemüfe ( 3 . 23. grüne 
23ol)nen). Tomaten unb 23lumenfol)I finb 'faft immer fäuflid). 
Tomaten im 2 luguft unb ©eptember am billigten, gm DttoÖer gibt 
e3 au3gemacf)fene ^ßorreeftangen, $u ^ßorreegemüfe geeignet. 

III. ^artoffetf^eifen. 

‘Süefe laffen fid) ba3 ganje gatjr über ptbereiten. gm grül)jal)r, 
menn bag ($emüfe feltener mirb, berlieren and) bie Kartoffeln fdjon 
an ©efdjmad. Man tod)t fie bann gern mit ©oßen ober mit Ö5e= 
müfen gemifcßt. 

2lud) burd) ba3 23raten merben fie berbeffert. 

Mit *ßeterfiiienfoße gereift, nehmen fie ein frifd)ere3 2lu3fel)en 
an. Man tann fie bann mit gleifdjbeilage, ©djinfen ober bergl. 
anricßten. 

Memt ber erfte ©alat, Kreffe, ßattid) §u Ijaben ift, läßt fid) ein 
gute3 Mittageffen Ijerftellen ^u 23ratfartoffeln unb (£iern. 
23efannt ift bie Vorliebe ber §au£l)erren für ba£ erfte $erid)t bon 
frifdjen ^ellfartoffeln mit neuen geringen and) al£ Mittagbrot. 

Menn ber ©ommer bie Dbftarten bringt, fo mirb bie §au£frau, 
mo e§ ©itte ift, and) biefe mit ben Kartoffeln bermenben unb fo 
nod) eine größere 2lu3malji in ißren Küchenzettel bringen. 
Kartoffel£fannfud)en ift, mit £>bft unb ©alat angeridjtet, 
m jeber gaßre£zeit ein millfommeneg Mittagbrot ober and) al3 
ytadjfaeife angenehm. 

Kartoffelfalat, grüner ©alat, (gier ober ©ierfudjen finb im 
©ommer al£ gufammenftellung beliebt. 2 lber and) im Minter 


18 








follte man nach 3ttögtid)feit bie borßanbenen grünen Salate* 
biel benu&en. 

Kartoffelflöße taffen ficb toirftid) gut nur mit febr mehligen 
Kartoffeln, bemnad) eigentlich nur bon Oftober big Slftai, Ijer* 

ftellen. jy gicifdjftjeifc«. 

®ag gieifcf) bet <Sd)lac£)ttiere ift ba§ gan§e 3<rt)r ju fj ab ert. 3u 
bemerfen ift nur, baß bie §augfrau im Söinter mehr bag fette ^Ieifch 
bebor^ugen follte, ba ber utenfcblkbe Körper bann beg fjetteg in 
größerer 9ttenge 3 ur ©rtoärmung bebarf. 

‘Die gleifcbbeitagen, metcbe man meift 3 U ($emüfen reicht, finb 
Heinere gteifcbftüde; fieße ^ntjaltgberseicßniS: Dämhffcbnitten, 
gteifchftüde ( 33 eeffteafg), 33ratnmrft, £eber, gebratene 33tutnmrft, 
gebrateneg 9ähhenftüdd)en (Kotelett). Qebod) taffen ficb and) %\x 
biefen gleifcbfheifen bon bem 33ratenfaf Soßen fjerftellen, toelcße 
bann 3 U ben abgetönten Kartoffeln ohne ®emüfe 33ertoenbung 
finben. Um eine augreicbenbe Nahrung bersuftellen, ift eg jebod) 
richtiger, bann an Stelle ber ©ernüfe noch Satat ober Obft 3 U r eichen. 

3 Ser %\x foldjen gleifchfheifen feine berartige Beigabe toünfcht, 
follte ba^u eine Süßfpeife 3 . 33. bon Dr O'etferg *ßubbingpulber an* 
richten. 

($roße 33raten finb teuer. 323itt man fie für mehrere Dage borteil* 
baft entrichten, fo ift eine Sueben* ober (^emüfebeigabe ebenfo er* 
forberlid), toie 3 U fteinen gteifcbftüden. 

Seßr borteitßaft finb 3 . 33. and) bie Kontrollen toäbrenb eineg großen 
Deiteg beg 8 a b*eg, 3tu^naßme 3tfml big 3tuguft. 

5 r i 11 0 (gteifntartoffetgerint) läßt fi<h nicht gut im 3t£ril unb 30lai 
fochen, ba bie alten Kartoffeln bann meift eine fd)Ied)te garbe 
haben unb auch ber @efd)mad 3 U toünfd)en übrig läßt. 8 m 
übrigen fann and) biefeg (Bericht bag gan 3 e 8 aßr gereicht toerben 
unb toirb nod) burd) gugabe bon Salat ober eingemachten Kurten 
angenehm bereichert. 

323 u r ft e b r e i ift ein tointerlicbeg (Bericht, berbättnigmäßig billig 
unb auch einfach hersuftelten. Die föaugfrau fott bie fteine 9ttübe 
beg.gteifcbbadeng nid)t freuen unb bigtoeilen eine größere 3ttenge 
biefeg ©ericbteg bestellen. @3 hält fid) bei tattern 3öetter 8 Dage 
unb fann auch abenbg 3 um Dee ober Kaffee 3 U 33rot gegeffen 
merben. 

©eftüget gibt eg bag gan 3 e 80 b* in ben ©eflügetbanbtungen, 
ba biefe burcb bie ®eflügelmäftanftalten, melcbe bie Küfen fünftticb 
augbrüten taffen, regelmäßig bamit berforgt to erben. Diefeg ©eftüget 
ift febr gut, jebod) auch teuer. 

3tuf bem 3ttarfte tauft man auch tooht billiget (Geflügel. Die 
^augfrau follte eg fchon begtoegen 3 utoeilen auf ben Difd) bringen, 
toeil (Geflügel febr leicht berbautich ift. 

Dauben gibt eg, fobatb bie ftrenge 323interfälte Oorbei ift. Sie 
finb leicht 3 U rupfen unb höben meift öiel greifet). 3ttt e^auben 
müffen lange gebraten ober auch gefocbt toerben. Sie höben feine 
feinen, gelben gtaumfebem mehr im ($efieber, auch finb bie Schnäbet 
härter unb für 3 er, alg bie ber jungen Diere. 

Dauben* unb §übnerfubbe ift immer beliebt. Dag gteifcb toirb 
entoeber barin fein gefchnitten ober man focht eine Soße 3 U gleifd) 
unb Kartoffeln unb gibt bie Suhhe borßer. 

Hübner tauft man oft im ^perbft billig, toenn bie Sanbteute ihren 
33eftanb berringern, unb bie Diere toegen beg gebermechfetg nicht 
mebt legen. 

gette @änfe, bie für ben einfacheren $augbatt in 33etracht fom* 
men, gibt eg befonberg bon Oftober big 8 a uuar. 

3tuch burd) bag 3ßitb fann bie §augfrau im 323inter ben Küchen* 
3 ettet bereichern. 323enn eg ibt 3 um 33raten 3 U foftfhietig ift, fo läßt 
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fiep bag Kleinfleifcf), Rippen, Saufe xtfm. fehr gut %u einem empfehleng* 
merten ®eri(i)t benußen. Sehr borteilfjaft ift and) bie SBermenbung 
beg Kanindheng an Stelle beg §afen, unb bag (Ginlegen eineg Stücfeg 
fßferbefleifd) jum Sauerbraten fotote bie 33ermenbung bon (Gefrier* 
fieifcf). 

v 

^ie für ben einfacheren ^paughalt unb ben täglichen Stifcf) immer 
gern bermenbeten Seefifdje fann man befonberg in größeren Stabten 
in feber 28oche mehrmals frifcf) Reiben, ,3m Sommer finb bie gif che 
bem 2 $erberben leichter auggefeßt, ba fie fchneller alg fyiexjdt) ihre 
grifdje einbüßen. man muß fiä) begmegen bie £age merfen, an 
benen bie Jpanblungen neue Senbungen erhalten, 9ttan tann natürlich 
auch in ben gif ch gerieten 3lbmecl)feiung herrfdhen laffen, ba bie gu* 
bereitunggarten fehr mannigfache finb. (Gebratener gifdf) $. 33. 
fehmeeft befonberg gut mit Kartoffel* unb grünem Salat. (Gg gibt 
fertigen gifd) in Seiten, ber fdjneli hergerichtet merben fann. 

VI. unb *meh*?peifeu- 

Qie 23ermenbung ber (Gier alg Sßahrunggmittel ift praftifdj, menn 
mir fie preigmert einfaufen. Sollen fie alg Beilage an Stelle beg 
gleifcpeg bienen, fo rechnet man 2 große (Gier für eine *ßerfon. 3™ 
hinter finb fie fehr teuer, unb menn mir eingelegte (Gier bermenben, 
finb fie eigentlich nur mit anbern ^ahrunggmitteln gemifcht mirfiief) 
mohlf(t)mecfenb. 2Bie bie (Gier alg Beigabe (Gentüfen $u bermenben 
finb, fiehe bei (Gemüfe. Angenehm finb frifdje (Gier befonberg §u 
Salaten. 9Mr£, 2lpril unb 3nli, 3fuguft finb bie besten Monate ^um 
(Ginlegen ber (Gier. 

VII. Batate unb Obft 

finb fehr gefunb. Sie mitten in jeber Söeife anregenb auf ben Körper 
unb merben meift gern gegeffen. 'Die ^augfrau follte fiep ftetg er* 
funbigen, ob biefe 9?ahrunggmittel, meldfe zugleich ein guteg (Genuß* 
mittel bilben, gu haben finb. 3™ Sommer ift befonberg ber Kopffalat 
billig, bann follte er täglich) auf ben £ifch fommen. 


Säglidjer Küchenzettel für bie üicr Safjresgeiten. 

(3ludh hinter). 14 Sage. 


1 . Sonntag: 

2 . Montag: 

3. ‘Süengtag: 

4. Sttittmocf): 

5. ^omtergtag: 

6 . greitag: 

7. Sonnabenb: 

8 . Sonntag: 

(I. geiertag) 


9ftinbgbraten, Ütofenfohl, Kartoffeln. 

Karamellfpeife. 

Sauerfraut unb ^öfelfleifd). 

Knochenbrühe bon ben Knoten beg Sonntagg* 
brateng, (Graupen* ober Kartoffelfuppe. 
sftubelauflauf mit gitronengefchmacf. 

(Gingemachte lohnen mit ‘ättettmurft. 

Söurftebrei mit ^ßeilfartoffeln. 

2Bein* ober Obftgelee bon Dr.Oetferg,,(Götterfpeife". 
(Gebämpfter gifcf), Senffoße, Kartoffeln. 

Omelette. 

(Grbfenfuppe mit Sßöfelfleifch ober 33tutmurft. 

Obft ober Salat. 

Sflinbfleifchfuppe mit (Gierfttdt) (gleifch fann burcf) 
Knochen unb gleifchbrühmürfel ober ^il^e^traft 
erfeßt merben) 

SfUnbfteifcf) mit Senffoße unb (Gurfen (ohne Kar* 
toffeln) 

Kafbgbraten mit Obft ober 33ücbfenerbfen. 
Sagen* ober grueptpubbing mit Patronen. 
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9. Montag: 

10 . $)ien£tag: 

11 . TOtttood): 

12 . Donnerstag: 

13. greitag: 

14. Sonnabenb: 

1 . (Sonntag: 

2. Montag: 

3. Dienstag: 

4. TOtttood): 

5. Donnerstag: 

6 . greitag: 

7. Sonnabenb: 

8 . (Sonntag: 

9. Montag: 

10 . Dienstag: 

11 . miütvod): 

12 . Donnerstag: 


tartoffelfalat, falter traten, treffe. Wad) 23e= 
lieben gleifcgbrüge in Waffen, SDnocgen nodjmaB 
mitfocgen.) 

0bftfud)en ogne gett aB Auflauf, 
grifdjer Sforoffenfogl mit gotl. Soße. 

SBerioenbung bon 93 ratenreften mit frifcgem fjleifd) 
$u 93ratfioüS ober oljne frifdjeS fjleifdt) $u gefüllt 
tem ^fannfudjen. 

„ < Dibona"^remet)nbbingmit 0 d)otoIabengefd)mad. 

t eringSfartoJfeln. 

omatenfalat. _ 

93 red)bof)nen mit faurer (Soge nnb Scginfen ober 
gering ober SBratBurft. 

(Sierfudjen (SDteljtpfannfucgen) mit 23idbeeren ober 
(Salat. 

%laü) belieben pm Sättigen eine Suppe Dörfer, 
grifcpe Streifrüben mit Sped. 

Suppe ober falte Schale auS Dr 0etferS $nbbing= 
pulber,£imbeergefd)mad,mit % 19Md) ^ubereitet. 
Einlage: Steife bon 9Ütanbelpubbing, falt geftellt 
aB 5 Högd)en. 

«onttner* 14 Dage. 

(Suppen nad) belieben für alle Dage. 
Stangenfpargel mit 9tügrei unb ÄalbSfcpni^eln. 
Sftad)fpeife: 3teilig bonDr 0etferS ‘ißubbingpulbern. 
Rubeln mit Sdjinfenreften unb 5lopffalat ober 
füger Sftubelauflauf. 

($roge SBognen mit Sped ober Koteletts (bann ben 
Sped falt aB $luffd)nitt). 

9 ftgabarberfd)aum mit SBanillefoge. 

Domatenfuppe. 

2lrme Witter mit 0bft ober ©eleefpeife ober^ilcpreiS. 
Spigfogl ober Beige Otüben mit gefocgtem ober 
gebratenem ©ammeffleifd). 

($ebadene gifcpe ober (Sier $u ^artoffelfalat unb 
grünem Salat. 

SMtfdjale bon Dr 0etferS ^ubbingpulber, £im* 
beergefdjmad. 

SSirfing mit $ett bon ber Suppe, Otinbfleifcb allein 
focpen, %u bem @5emüfe effen mit Senf, (&etvi\x%* 
ober 9 Jteerretticf)foge. 

Grüner Salat. 

gleifcbbrüge bom Sonnabenb ober beliebige füge 
Suppe ober Domatenfuppe. 

$unge £)äf)nd)en ober Xanhen mit Apfelmus unb 
^opffalat. 

Stachelbeeren überfüllt mit Sbtafronenfpeife. 
gleifdjrölldjen (Stoulaben) mit SSlumenfogl ober 
33 lumenfol)iauflauf, > 

($ebunbene Suppe bon ber 93lumenfoblbrüf)e mit 
(Eigelb abgewogen. 

Scpofolabenfpeife mit SBanillefoge. 

(Srbfenfuppe mit ©riegflögen unb Sd)infen. 
(Srbbeeren mit SBanillemild) ober Sd)lagfagne. 
0 bftfuppe mit (Einlage bon SBanillefpeife ober 
^JtanbelreiS. 

Söur^eln mit SSeeffteafS (gebratene gleifdjftüddjen). 
©urfengemüfe mit ^albSfdjnigel ober Koteletts 
unb gefdjnittener 2 $eigfof)l. 

*ßüffercpen, frifd) gefodjteS 0 bft. 
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13. greitag: 

14 Sonnabenb: 

1 . (Sonntag: 


2. Montag: 

3. Dienstag: 

4. Slftittlood): 

5. Donnerstag: 

6 . greitag : 

7. Sonnabenb: 

8 . Sonntag: 


9. Montag: 

10. Dienstag: 

11. SDtitttooch: 


©efocf)ter ober gebämpfter gtfd) mit Senffoße. 
Domatenfalat. 

SBlinbljuhn ober 93red)bohnen mit fauret Soße. 
23idbeerpfannfud)en ooer GipfelIndien. 

#erbft. 

^pafen*, Olef)* ober ©änfebraten mit Apfelmus unb 
frifcften ^reifelbeeren. 

gu bem traten lann aud) 93ohnenfaIat mit 
(Kurten gegeben toerben. Dann vertoenbet man 
ben 21pfelbrei $u einer Süßfpeife Wie folgt: $n eine 
©laSfcpale legt man suerft Heine $läßcben ober ?* 

Qwiehäde unb füllt ben 21pfelbrei barauf. ‘Dann 
folgt ein $8anillepubbing, hierauf Kronsbeeren, 
enttoeber mit geriebener Scpofolabe ober mit einer 
Scpofolabefpeife „Dibona" überfüllt. Sßenn man 
Scpofolabe nimmt, hübet bie leßte Scfjicht Sd)lag* 
fahne mit 5Banillin*3uder. 

$0tan tann and) nur Gipfel, bann SSanillefpeife mit 
Scpofolabe unb barüber Saftpubbing (9tote ©rüpe) 
füllen. 

Kontrollen ober gefüllter Koplfopf. 

^afenpfeffer ober ©änfeflein (borl)er in ©ffig 
gelegt), verlängert mit S cp to eine fleif cp. 

Söenn baS ©änfegerippe verbräunt toerben foll: 
^ßommerfdpe ©eflügelfuppe, fonft 2Bur$eln mit 
9tinbfleifcp. 

Auflauf mit Dbft ober Dörtdpen mit Obft belegt. 

£upn im SffeiSranb ober auf 9teiS angericßtet. 
§üpnerfuppe mit (Eigelb af>rüpren (©itoeiß 
greitag). 

©eleefpeife mit SBanillefoße (wenn l ©i ba^u ge* 
braucht toirb, nur baS ©elbe, baS SESeiße $u 
greitag). 

Scpnippel* ober Sörecpbopnen mit Gipfeln unb Kar* 
toffeln burcpeinanber mit auSgebratenem Sped, 
getod)te 9ttettnmrft falt ober fjleifd^bälldtjen ober 
Söratfifcp. 

Scpneebälle in SSanillefoße. ©üoeiß Vom Don* 

nerStag. (©itoeiß muß fcpnell verbraucht toerben.) ** 

©efcpnittener 28eißfopl ober Ütotfopl mit 93ratftmrft. 
Scptoeinebraten (bie Knotpen in Montag auS* 
focpen §ur Slbenbfuppe), (Scpnippelbopnen ober 
23of)nen* ober Domatenfalat. 

9tofa*Scpnee Von 2 ©itoeiß mit ,,©5tterf^>eife" am * 

Dage vorder pergeftellt. 

SBanil’lefoße mit ben ©elbeiern. 

Sauerlraut unb ^ßöfelfleiftp, Sfteft Scptoeinebraten 
lann mit Verbraucht toerben. 
gleifcpfartoffeln (griffo) lann audp mit gifd) per* 
geftellt toerben ober ©ulafcp (Sßfefferfleifcp) 
mit 9ftaffaroni (Rubeln). 

©rüner Salat % 

©rüne lohnen mit Salzheringen ober eingelegten 
9ftollmöpfen ober Sötetttourft. 

Süße Suppe als falte Scpale pergeftellt auS 98ub= 
bingpulver, §imbeergefcpmad, mit % 1 9M<p ober 
Ototer ©rüpe mit % 1 Sßaffer unb ©inlage Von 
^tanbelfpeife. 
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12 . $)onnerttag: Kalbtfdbnittfleifd) (grifaffee). 

Slbgerüqrte Kloße mit £)bft ober ^omatenfalat. 

13. greitag: SBofynenfuüüe mit Sftinbfleifd) ober Sinfengemüfe 

(fattre to^edfoße) mit Klößchen ober SBurft. 

©ebünftete %p\el f kirnen ober Pflaumen, handle* 
foße barüber falt ober übrige Klöße ba^u aufbaden. 

14. Sonnabenb: 91eitbrei mit getodjtem 0bft ober armen Gittern. 

SBorfpeife: eine 9ieftbertoenbung bon Kalbt* 
fritaffee nnb Sinfen su einer Suppe mit £o* 
maten aufgetod)t unb bnrd) ein Sieb gerührt. 
SBünbigmadjen mit „©uftin", abfdjmeden mit 
$i4e£traft ober Suppentoüräe. 

15. «Sonntag: beliebiger braten toie oben. 

Sßachfpeife bon 9 teit. 9lm beften ber übrige Steit 
im Sftei^ranbe mit $anillin* 3 uder abgefdjmedt 
nnb geftür^t. $n bie^ftitte fommt eine,,(Götter* 
f^oeife" mit SBalbmeiftergefchmad. ^erSfteit toirb 
nad) belieben mit roter ,,©5tterfpeife" borher 
langfam überzogen, biefe muß faft erftarrt fein. 

90tan tann and) ben banillierten Üleit mit fteifer 
Sd)Iagfat)ne bermifd)t in eine Scfjüffel geben. 

Mgcmctne S^ocfyregeln. 

1 . (St foll ftett todjenbet Söaffer auf bem ©erbe fein; benn man 
fdjüttet biefet, too et nötig ift, nad). Kältet Söaffer berbirbt ben 
©efdjmad. 

2 . 9 llle frifdjen ©entüfe fefct man toctjenb auf. 

3. grifft f^Ieifd) fe£t man mit toctjenbem SSaffer an. 

4. <$)at talte SBaffer ertoeidjt, quellt auf, $iet)t aut, reinigt, löft auf. 

5. £rodenet 0bft unb geräudjertet gleifcb foden toieber auf* 
quellen, bethalb fe£t man beibe mit taltem SBaffer auf. 

6 . Kartoffeln legt man nad) bem Sd)älen in SBaffer unb fefet 
fie mit taltem Söaffer auf. 

7 . Kartoffelmehl unb Starte müffen ftett talt angerührt toerben. 

8 . ©ülfenfrüdjte fe£t man talt auf. 

9. (Sine Sötehlfchtoihe erhält einen befferen ($efct)mad, toenn fie 
langfam bereitet toirb. 

10 . HJMIdt) foll langfam unb nid)t lange tod)en, brennt leidet an, 
muß ^ugebedt unb tüljl aufbetoahrt toerben. 9#an läßt fie am beften 
auf ber ©erbplatte todjen, nicht unmittelbar auf ber flamme, unb be* 
fd)leunigt bat 2 lbtühien ber Reißen $ttild) burd) (Sinftellen bet Koch* 
gefäßet in taltet SBaffer. 

11 . (gier gerinnen burd) ©i£e; man rührt fie talt an. 

12 . gett muß fein gefctjnitten ober gehadt toerben, langfam aut* 
braten unb ^um traten unb 33 aden heiß fein. 

13. ©efe toirb mit £uder berrüfjrt unb lautoarm angerübrt; ber 
©efeteig foll 2 —3 Stb. aufgehen. 

14. SBadpulber toirb troden mit bem Tiepl bermif d)t, unb ber 
£eig tann fofort gebaden toerben. (Sr tann aber auch ohne $u leiben 
einige Stunben ftefjenbieiben, toenn man Pr 0etiert 33acfpulbet 
„Söadtn" bertoenbet. 

15. ©rötere Mengen gebrauchtet SBadfett fe&t man, um et $u 
reinigen, mit taltem Gaffer auf, läßt et längere Qeit unter öfterem 
führen tochen unb ertalten. 9 lm anberen Xage nimmt man bat gett 
bom SBaffer ab unb erhi&t et nochmalt grünblich, bit alle Söafferteile 
berfdf)tounben finb. 


2)as $ifd)be<fen unb bas 3$erf)alten bet Sifcf). 

2öenn ung bie Steifen fcgmeden follen, fo müffen fie gut augfegen 
unb aufprecgertb angericgtet fein. 

$tucg im einfachen §au§galt follte berStifcg gu jeber SOiaglgeit nett 
gergericgtet metben. ^)ie 93ilbet auf %afel XI geigen, mie gitbfcg ein ein* 
facge<3 Stifcgtucg unb ein paar billige 231umen mitten, 9lnrid)ten 
bet (Steifen ift ebenfo micgtig. Sta§ (£Jfen betommt nocg einmal fo 
gut, toenn e§ mit Appetit unb in froger (Stimmung genoffen mitb. 
‘S'ie ermähnten Gilbet geben einige leicgt gu befolgenbe prattifcge 
28infe bagu. 

9ttan rügrt alle3 bot bem (Sinfcgütten in bie Scgitffel gut um. 
gleifd) unb folcge £eile, bie entgmeigerügrt metben tonnen, g. $8. 3Höge 
ober 33Iumenfogl in bet Suppe, nimmt man borget einzeln geraut. 
28itb bet £Ranb bet Scgüffel befprigt, fo mifd)t man ign faubet ab. 

£ifcgtücger legt man borficgtig auf unb mieber meg, bamit fie 
feine unnötigen Änide betommen. 2Öo £inber finb, benugt man 
am beften ein gelleg Söacggtucg; biefeg mug ftetg faubet unb troden 
gerieben unb auf einen Stod getollt metben. 

S£)ie bellet metben beim Sifdjbeden mögiicgft einanbet gegenüber 
geftellt unb fo, bag fie mit bet iifcgtante abfcgiiegen. ^en Söffet legt 
man meift mit bem (Stiel nad) bet recgten §anb, bie SRunbung nacg 
unten hinter ben bellet, bie ©abel iinfg, bag Reffet recgtg, mit bet 
Scgnittfeite bem Geltet gugetegrt, ober beibe recgtg nebeneinanbet. 
$lugerbem foll ein Heiner Söffet am Salgfaffe liegen, ba eg unfcgidticg 
ift, mit bem gebrandeten Reffet ober gar mit ben Ringern Saig gu 
nehmen. (£g gibt Streufatggtäfer oergältnigmägig billig, beten 
($ebraucg nod) appetitlicher ift. ^inbern fcgneibet man guerft bag 
gieifcg fein unb lägt fie mit bet ($abet, Heine ^inbet mit bem Teelöffel 
effen. (Stmacgfene effen mit ($abet unb Reffet. 

2öägrenb beg ©ffeng müffen bie £Hnbet anftänbig unb ftitt figen; 
fie legen bie linte ©anb neben ben Stellet unb fptecgen niemals mit 
bollern SDhmbe. 

’^ag Reffet batf nie in ben $hmb genommen metben. (Steife* 
tefte fdt)iebt man bom Steiler mit bem Reffet auf bie ($5abel. <2)ie 
(Steifen bürfen nid)t gu geig gegeffen metben, unb man fott niemals 
gmifcgen bem (£ffen tatteg SBaffet trinten, ba gägne unb Ablagen 
babutd^ leiben. 

SlEe £odjoorfd)riften finb für 4 (Stmadjfene beredetet; für 
jüngere Einher tarnt man bie Hälfte bet Anteile negmen. <So mürbe 
jebe 33orfd)tift für 2 ©rmadjfene unb 4 &inber genügen. 

$>a in netfd)iebenen ©egenbett gebrciud)lid) ift, übrigeg Mittag* 
effen abenbg gemärmt gu geben, fo finb bie Sutaten, g. 33. ®emüfe, 
im allgemeinen reid)ticg gerechnet; ©gl. unb £eei. finb fl ad)* 
geftricgen gu ted)nen. 

3lbfürg ungen: 

@61. = ©giöffel, Steel. =' Steelöffel, g = ®ramm, kg == SMIo* 
gtamnt ober 2 Sßfb., (Stet. = Stüd, (Stb. — (Stunbe, 1 = Siter, 
o. = % (oont §unbert). 

Suppen. 

£>ie (Suppe mitb gemögniid) at§ ©inieitung gut aitittag^mabl* 
geit gegeffett, befömmlici)et ift e^ aüetbing^, fie nad)ger gu neunten. @3 
empfieglt fid) gmat niegt, fie täglid) gu geben, meit burd) bie ftänbige 
gtögete (äufugr non glüffigtett eine unnötige @tgögung be§> Körper* 
gemiegte^ geförbert mitb, boeg tanu eine Suppe gelegentlicg fegt gut 


sßeteichetung bet ERafjtactt betttagen, &)utch bie StFtööIic^fett, Sfteftc 
au uetmetten, bienen tiiete (Suppen auch bet beffeten $lugnuhung 
unfetet sRahrunggmittet, 

3n manchen ®egenben beaeichnet man mit (Suppe auch fuppen* 
attig gefochte Speifen ((Sintopfgetichte), bie atg ganaeg StRittageffen 
gegeben metben, oft mit einem Tübbing atg (Stganaung, $)iefe finb 
hiet im Slbfchnitt „Suppengetichte" aufammengcfaßt, 

itm (Suppen ftäftig nnb fchmacfhaft au machen, mitb au ihtct 
£etfteltung meifteng ^nochenbtühe netmenbet. (Sine gute Steift 
btühe nimmt man nut au flaten (Suppen, 3n (Stntangelung non 
^htochenbtühe fann man auch bie meiften Suppen ted)t fchmacfhaft 
mit Raffet foctjen; nut ateht uran bann bie Suppen mit (Si ab nnb 
tühtt not bem Stntichten ein StMchen SButtet batuntet, 3)ag 2lb= 
aiehen bet Suppe mit Eigelb ift befonbetg bann au empfehlen, menn 
ein höhntet ^ähtmett bet Suppe geroünfdjt mitb, 2tuct) aug bem £h)ct)s 
maffet non Spatget, SBIumenfoht, höhten (Söutaetn), Tomaten, 
gettocfneten 9ßil aen nnb anbeten ®emüfen beteitet man Suppen auf 
biefetbe Sßeifc, SDag S)utchftteichen bet Suppen gehött aut feineten 
Subeteitunggmeife, 

a) gieifd^Suppett- 

SlnorijenfciUie* 

Um eine gute ^tnorijeubtühe au etaielen, ift eg notmenbig, bie 
Knochen mit fattem Salamaffet aufaufeien nnb 3—5 Stunben taug* 
fam fochen au taffen, Sötatenfnochen nnb Knochen non ^ochfteifch 
fönnen in bet futaen ^ochaeit, bie bag steifet) aum ®atmerben nötig 
hat, nicht alte SRähtmette begehen itnb fottten beghatb füt ben 
Suppentopf netmenbet metöen. Um bie SStnbe fchmacfhaft au 
machen, gibt man SButaelmetf, Smiebetn unb etmag ®emüta batan, 

Knochen metben rneift au menig auggenufet, Sie enthalten bie 
mertnotten Seimftoffe, bie fich nut butch gtobe Cuhe nnb tangeg 
Wochen töfen, äRan fotlte bie Knochen minbefteng ameimat aug* 
fochen, 3)ie tefete ^ochbtühe gibt ben beften Stanb (©attett obet 
©uta)* 

9?inbfteifd)brübe, tlav* 

250 g SBeinfteifch, 1 1 SBaffet, 20 g Sata, 250 g DUnbgfnochen, 
30 g SButaetmetf, ©emüta, 

£>ie Knochen müffen mit fattem 2£affet aufgefefet nnb aum 
Wochen gebtacht metben, 3)ann gibt man bag Steift baau, SRact) 
einet SSiettetftunbe mitb bie SStühe abgefchäumt nnb bag gemafdjene 
Söutaetmetf nebft ®emütaen tjtnaugefügt, 3)ann tagt man bie 23tnbe 
2K— 3 Stunben gana tangfam fochen, giebt fie butcb ein Sieb nnb 
fcfjmecft fie nochmatg mit Sata ab. £)ag Steifet) gibt man mit einet 
Senf= obet äReettettich=Sohe obet nimmt eg au $*ifanbeEten. 

(gietftich 

füt biefe Sötühe fiehe (Sietfpeifen, 

ßinlauffuppe* 

i (Si, 1 ©6t, äRitch obet Raffet, VA— 2 (Sbt £Reht, 1 ^t, Sata, 
1 1 SBtühe, 

£)ie ^Ritch mit bem (Si, Sata unb bem $Reht metben au einem 
biefftüffigen Steig getnhtt nnb ttopfenmeife in bie Knochen* obet 
Steifchbtühe gegeben, metche fochen muh, ^ochaeit 5—10 &Rin, 

dteftfldte 23riüje* 

VA 1 SBtühe, 1 (SbL gehaefte ^ßetetfitie, 2 (Siet, 1 $Pt, StRug* 
fatnub, 

£>ie (Siet unb StRugfatnub metben gut geg nixlt unb nutet 
Mühten in bie fochenbe Sötutje gegeben, (Stn paatmal auffochen 
taffen unb bann mit bet ^etetfitie antichten. 


Wuöclfuppc. 

1 1 33tüöe, 1 $t. SRuSfatnitg, 40 g feine Suppen*Sternd)en 
oder Quöennuöeln. 

$>ie Rubeln metöen in öie lodjenöe S3tül)e geftteut, untgerül)tt 
unö 10—15 SRin. gefod)t. SRit SRuMatnufj aögefd)mecft. — Saöen* 
nuöeln metöen normet leicht aetötücH. 

CcüfenfdjUmnafuppe* 

200 g £)djfenfd)mana, 50 g SButaelmetf, 25 g Wld) l, 1K 1 
Raffet, Sala, 20 g §ett (Slofogfctt), 1 Smcbtl. 

£)et £>d)fenfd)mana mitö gemafdjen uni) in Heine Stüde 
gefdüagen. 3)iefe Stüde neöft Seit, Smieöel mtö öem Hein* 
gefd)nittenen SButaelmetf ötäunt man gut an itnö fügt öag Wltfyl 
neöft Raffet Ijinau. Siad)öem alle£ meid) ift, mitö öie (Suppe öutd) 
ein Sieö gegoffen unö mit Sala, Pfeffer nn b roenn möglich mit 
etma£ Blotmein aögefdjmedt. 3)a£ Sleifd) giöt man in SSütfel ge* 
fdjnitten al£ Suppeneinlage. 

«Bilöfuppe- 

©ine SBilöfuppe öeljanöelt man genau mie ootfteljenöe £)d)fen* 
fd)manafuppe, nur nimmt man anftatt £)djfenfd)mana SBilöHtodjen. 

üteflügelfuppe* 

(£öenfo fod)t man and) ©eflügelHtodjen %u einet Suppe unö 
giöt öie ootfjet aögelöften gleifd)teftd)en fpätet hinein. Unanfefjtt* 
üd)e $leifd)teftd)en metöen geftoj^en mit öutd)gefieöt ($ommetfd)e 
©eflügelfuppe.) Sind) tarnt mit öem fRotmein ein (£igelö an öie 
Suppe getül)tt metöen. Slm öeften eignet fid) tjierau öie ®an£. 

^ü^tterfuppe. 

1 Suppentjuön, 2 1 SBaffet, ^etlgtaupeu, 10 g Sala, etma£ 
SButaelmetl ößetetfilienmutaeln). 

2)a3 ootöeteitete §utjn mitö mit fodjenöem SBaffet, Sala unö 
SButaelmetf aufgefe&t unö langfam gatgefod)t. Sugleidj focf)t man 
auf jeöen ßiter S3tüöe BO g ^etlgtaupen e^tta unö füllt mit öet 
35rü|e auf. @ine Heine $ßtife SJtu£fatf>Iüte unö etma§ gelmdte Meters 
filie giöt man öeim Sintidüen mit öem nod) fetjtenöen Sala in öie 
Suppe. £)a£ £>uön unö öie nötige SBtüfje metöen au ^titaffee net* 
menöet. 

feinere ^üljucrfuppe. 

Sin Stelle öet Staupen fod)t man öie Suppe mit einet öeüen 
SRetjlfcömi&e, aiHjt fie tnit (£igelö ab unö legt ba& S3tuftfleifdj in 
feine Stteifen gefdjnitten in öie Suppe. 

Slreöäfuppe. 

8 Suppenfteöfe, 40 g SReöl, 20 g SSuttet oöet Seit (^ologfett) 
lK 1 SBtüfje, 1 (£igelö oöet etma£ Saöne, etmag 2)iü. 

$)ie ^teöfe metöen gemafcöen unö 10 SRin. in Salamaffet gefodjt. 
3)ann ötidjt man öie Steten unö Sdjmänae au£ unö pufet öen 
3)atm au£ öen Sdjmänaen. 2>ie Skalen metöen geftogen, 10 SRin. 
mit öem &ett angeötaten, ba§ SReöl öi^augetan, mit Sötüfje auf* 
gefüllt unö mit öem 3)iü % Stö. gefod)t. S)ann mitö fie öutd^ ein 
§aattieö gegoffen, öa§ ©igelö oöet öie Saöne öaaugetüött unö 
aögefdjmecft. S)ie au^gelöften Äteö^fdömänae legt man öeirn Sin* 
timten in öie Suppe. 

b) @emüfe--6uppeiu 

^afetfuppe für Traufe uttb Etttber^ 

SRan fod)t 8 @61- ^afetgtüfee = 50 g, am öeften finö öie in 
Dateien fäuflicöen gloden, mit 1% 1 SBaffet langfam 1% Stö.; menn 
öiefe lange fodöen, fdjmecten fie öeffet. 
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gür Traufe rührt man bie .£)afergrüge burcg. StRandje trinfen 
fie gern aug bem ®lafc nur mit Satz, andere liefen Sucfer; VA (£gl. 
3u<fer, 1 $eet. Salz für Jebeg Siter glüffigfett. 

tiefer $aferfuppe fann man nach Veiteben aufe^en: gefodjte 
Pflaumen, Hagebutten, burcggerührt, oder fonftigeg £)bft, Söein, 
grudjtfaft, gleifcgbrühe ufw. (fiege Kranfenfpeife). 2Benn man StRild) 
hinzugeben will, fod)t man bie ®rüge anfangs mit weniger 28affer, 
Sn ©aferfuppe mit dRxhfy ober gleifd)brühe gibt .man feinen Sucfer. 
Steinen Kinbern gibt man äRitcgzucfer. 

^uferfuppe mit ftartoffeln* 

äRan focgt mit ber uorgenannten «Suppe in ber testen falben 
Stb. 125 g Kartoffeln unb 1 @£1. gett (Kofogfett), Suppen* ober 
Dtinbgfett, unb gibt 34 —1 ©gt. Salz unb furz oor bem Anrichten eine 
§anbnott ^eterfitie hinzu. $eterfilie badtt man fein, nacbbem man fie 
gemafcben bat. Sie barf nie im SBaffer liegen bleiben, bann nertiert 
fie ben ©efcgmacf. Statt ^eterfilie nimmt man auch Suppengrün, 
Vitze^traft ober Suppenwürze. gür Kranfe ift ein Sufag non 
Öiebigg gleifdj^traft zu empfehlen, bamit bie Suppe anregenber 
wirft. ^ _ 

£ontatenfuppe. 

StRan macht eine äReglfchwige, fchneibet in bag gefcgwigte ^Regl 
eine ober mehrere gwiebeln, gibt Stomaten, in Stücfcgen gefchnitten, 
unb oerrüfjrt bie Suppe mit Söaffer. !&Ran nimmt wenig 
SBaffer, wenn man fpäter noch Knochenbrühe nachgießen will. Sn 
biefer Suppe fann man Ragout unb grifaffeerefte mitfochen. 
Keinegfattg nergeffe man eine geräucherte Specffchwarte mitzufodhen. 
$>iefe wirb äugen abgefchrappt, gewafdjen unb gibt einen eigen* 
artigen ©efcgmacf. 

äRan focgt bie Suppe 1—VA Stb. tangfam unb fchtägt fie burch 
ein Sieb, ehe man bie Vrüge nachgiegt. 3n biefe Suppe fann man 
nad) (Gefallen gteifdg* ober ^ilze^traft geben, um feglenbe $leifd)= 
brühe z« erfegen. Verfeinert wirb bie Suppe bur dg Sngabe oou 
einigen @gt. Sahne. 

£iilfeufrud)tfuppe. 

150 g Gsrbfen, Sinfen ober Vognen, 20 g Seit (Kofogfett), 10 g 
äRegl, VA 1 Vriige ober Söaffer, 50 g SBurzelwerf, 1 fteine 
Swiebet. 

$>ie §ülfenfrüdjte werben oertefen, gewafdhen, mit fattem SBaffer 
über SRactjt eingeweicht unb mit bemfetben ^Baffer %nm Kochen 
gebradht, bann abgegoffen. SRun gibt man bie Stüffigfeit nebft bem 
in dürfet gefchnittenen SBnrzetwerf unb Stütebel baran unb tagt 
bag ganze tangfam weid)fod>en. 3)ag ^KReht fcgwigt man mit bem 
$ett an, gibt eg in bie Suppe, nad)bom fie burdh ein Sieb gerührt 
würbe, unb fcgmecft fie mit Satz unb etwag Vitz^straft ober Suppen* 
würze ab. 

geilte Suppe tum |>ittfenft!Ücl)ten. 

$Ran fod)t 150 g grüne, trocfene ©rbfen, bie in befannter SBeife 
norbereitet würben, weid) unb rührt fie burcg ein Sieb. £>ann 
fügt man K Teelöffel Snd er, etwag Satz unb gett hinzu unb fdfmecft 
bie Suppe ab. 3n biefer Suppe focht man ©rtegfföge gar, wie %nx 
Suppe, von Jungen ©rbfen unb fügt 1 £eel. feingegacfte ^eterfilie 
hinzu. 

Sinfenfuppe focht man ebenfo unb gibt anftatt ber ®riegftöge 
fteine gteifdhftöge hinein. 

KürPigfuppe. 

250 g Kürbigfteifcg, A fteine Setteriefnotte, 1 Tomate, 1 
fteine Qwiebel, VA 1 SBaffer, 1—2 SBrügwürfel, Suppengrün. 
SRau macht eine äReglfdgwige non 1 @fil. gett (Kofogfett) unb 
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2 ©gl. Megl, fdöroifet bie Smiebel mit, gibt SBaffex unb Me übxigen 
Sutaten ginau unb fod)t fie meid). 2)uxcg ein Sieb gexügxt mixb bie 
«Suppe nod)tnal£ aufgefodjt, mit Sala nnb einigen Stopfen $ila= 
e^ixatt obex Suppenmüxae abgefd)mecft. 

c) Süfce Suppen. ^ ttniHes$u „ V e. 

34 1 Milcg, 34 Sßäcfdjen Dr. £>etfex£ 2$anit(e*$ubbingpufoex, 
20 g Sucfex. Oüx 2 Slinbex.) 

3)a8 Sßaniflc^ubbingpuloex xügxt man mit einigen ©glöffeln 
Milcg obex Gaffer glatt an nnb lägt einige Minuten ftegen. 2Bäg* 
xenb liefet Seit bxingt anart die Mild) mit bem Qxtdtx nnb einex 
fleinen 9fix. Saig snm Stocgeat, nimmt oom $euex, lägt fie 2 
Minuten abfüglen, giegt langfam die angexügxte Maffe untex 
ftänbigem Oiügxen in die geige Mild) nnb lägt nocgmalg auffodjett« 

28ex gefügte $Banille=Milcgfuppen im ©efd)tnad: nidjt liegt, fann 
an Stelle be£ 3ucfex£ die Suppe nux mit etanag Sala rnüxgen. Soldje 
Suppen mexben in Sübbeutfd)lanb beamxaugt. Spiele $inbex liegen 
diefe Suppe mit ^loxinigen. 

Scgofolagen=Su£pe* 

gexeitet man auf die gleid)e SBeife au£ 34 1 Mild), 34 ^äefdaen 
Dr. £>etfex3 ,,©ala"=#ubbingpulaaex, 25—BO g Sucfex, eine fleine $x. 
©ala. 

Man fann beibe Suppen mit gern Scgnee non 1 ©imeig nex= 
feinexn. £)ie Suppen find al3 Morgens ober ^Ibenbfuppen fnx 
Einbex gana befonbexg au empfehlen. 

Mitcgörief$fu$>£e* 

1 1 Milcg, % 1 Söaffex, 4 ©gl. ©xieg = 40 g, 34 Steel. Sala, 
1 Studien Stmt obex 1 £xopfen Dr. £>etfex£ Sitxoneatöl. 

Milcg, SBaffex nnb ©emüxa gxingt man aum Eod)en nnb ftxent 
ben ©xieg langfam ginein. ©x mng untex fleigigem Olügxen 34 Stg. 

^°$ en * ©ebunbene Mitcgfup$>e* 

stimmt man an Stelle be£ ©xiegeg Megl, fo mixb biefeg mit 
t altem 5öaffex angexügxt nnö in die fod)enbe Milcg gegeben. Mit 
SSoxteil genügt man au diefex Suppe Dr. £)etfex3 „©uftin". 

Mildjfuppe mit £$ucgn>eiaeitörüge 
foü)t man mie ©xiegfnppe 34 Stb. nnb ginget fie mit 50 g Dr. £)et= 
fexS „©uftin". 

Mtldjfupfie mit Sago* 

4 ©gl. Sago auf 134 1 glüffigfeit == 45 g mexben mit gern 
SBaffex gebest 1—2 Stb. gingeftellt. SDamt foegt man fie mit bex 
Mild) 5 Min. Sngage non Sucfex naeg ^Belieben. 

3lüe Milcgfpeifen nnb 2Baffexfuppen fteüt man fegx fegneü gex, 
inbem man au einem $ßäcfd)en Dr. £)etfex£ ^nbbingpnlnex bie 
hoppelte Menge bex angegebenen §lüffigfeit nextnenbet. 

Miltf)fu;ppe mit Oietä 
(bümtex SRei§). 

Man fegt 5 ©gl. Oieig == 80 g nad) gern Söafcgen mit bem an^ 
gegebenen Söaffex auf. SBettn bex OieiS gequollen ift, fügt man bie 
Mitcg nnb ba§ ©emüxa ginau. ^od)aeit 134—2 Stb. §üx bie .^od)= 
fifte 7—10 Min. noxtoegen nnb alle Sutaten fofoxt ginangeben. 

fButtermitrf)fuppe^ 

2)iefe mixb untex fleigigem Olügxen mit bem Megle obex mit 
Megl nnb ©i mie gebnnbene Mil^fnppe falt auf gef egt nnb big aurn 
S)ictmexben gexügxt obex mit bem Scgneefd)tägex gefd)lagen. 

Rötungen- (glicber*) 

fiege ^xanlenfpeifen. 
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(V'ctlfrfjc Stf)ofotaben= ober gebrannte 

5 ©gl, Wldyl läßt man ohne Seit in einem eifernen %opfe unter 
ffeifeigem 9fübrett gcfbfid)braun merbeit. 9tad) bent 2fbfübfen oer* 
rübrt man baS Sfftebf mit bem Gaffer unb foebt bicfeS mit Sötifdj, 
<5(11%, Simt, 1 ©61* Äafao unb 1 ^äcfdjen Dr. DctferS Sßanilfinaucfer 
auf. 

aSaffergriefefubbe* 

50 g feiner ©riefe merken in PA 1 Sfüffigfeit A Stb. gefoefet. 
tiefer Qdüffigfeit gißt man nad) SBefiebeit ©efd)macf. Sbtan foebt 
barin l ©fei. ^orintfeen, 2 ©fei. Sucfer, l Stücken Qimt, y 2 £eef. 
«Safa, ober nimmt anftatt be£ 2öafferS einen SLeil Dbftfaft. s 2fucfe tann 
man anftatt beS ©riefeeS 1 ^ßäcfcfeen De DetferS fRote ©rüfeepufPer 
neunten, um ber Suppe ein beffereS 2fuSfeben §u geben, ©riefe ift 
gar, menu er nid)t mefer fintt. 

Cbftfuppen 

u. bgf. mit ©i abaurübren. 

Slnftatt öer Storintfeen fann man auSgefteinte ^irfd)en, 3lpfel= 
ftücfdjen, gargefodjteS SBacfobft ober bergieid)en mit bem SBaffer 
fod)en. Um bie «Suppe näferfeafter gu mad)en, gibt man ©igeib bin* 
au. 2)iefeS mirb mit 2 ©fei. Söaffer tüchtig aerfdjfagen, am beften in 
ber Suppenfcbüffef, unb bie beifee Suppe unter ffeifeigem Oiübrett 
fangfam binaugefügt. 2)aS ©imeife fann au ^Iöfed)en nerbrauebt 
merben. 3>iefe beftreut man mit Dr. DetferS SBanifUnaucfer. 

Sagofnppe mit 2öein aber Cbftfaft* 

Qu beit Suppen fann man anftatt beS üfftebfeS ober ©riefeeS 
Sago oermenben. $tan redjnet 2 ©fei. Sago = 60—65 g, meiebt 
biefen mit bem SBaffer 1—2 Stunben ein unb fod)t ibn unter 
öfterem Ifiübren in 5—10 SOUn. fiar. ©ibt man anftatt beS DbfteS 
ober Saftet Ototmein, 2fpfefmein, and) gitronenfaft biuau, fo barf 
ber 2Bein nicht fodjen. 

Säfte ©rauften* ober 9teiSfnftfte* 

5 ©fef. s JleiS = 60—63 g, 4 ©fei. red)t feine ©raupen = 60—65 g 
rnüffen in bem Gaffer 1/4—2 Stb. fod)en, fonft mie bie übrigen 
SBafferfuppen; and) einige tropfen Dr. £)etferS Sitronenöf fdjmecfen 
gut baau. 

Cbftfnftfte mit sKTCanbetreiö* 

äftan mifebt irgenb einen £)bftfaft ober burdfgerübrte $ofunber* 
ober ^eibefbeeren nad) ©efdjmacf mit ^Baffer. S)ann foebt man ibu 
mit 3imt unb Sucfer ober Sitronenfdmfe unb oerbieft ibn mit 
Dr. DetferS „©uftin". Qu PA i Qdüffigfeit redetet man 50 g „©uftin". 
SbtanbefreiS mirb gargefodjt, H Stb. in einen beifeen SBacfofen, eine 
©rube ober £od)fifte gefteftt aurn 9tad)queffen. 3)ann ftid)t man bei 
£ifcfe non bem feften SfteiS 3tföfee in bie Suppe. §eife ober falt au 
effen. 

TI an befreit: Qu einem fRei^brei gibt man, menn er 
eine Seitfang gefod)t bett, au jebem Öiter äRif^ 3—5 tropfen 
Dr. DetferS äftanbeföf (oerbünnt). £>iefe SBacföfe oerbünnt man 
aum ©ebraud) febr praftifcb in einem Stropfgfafe mit 1 ©fef. 2Baffer. 
Sie finb bann nid)t fo ftarf unb nief ausgiebiger. äftan fann auch 
noch einige geftofeene SJtanbefn au beut ^anbefreiS geben. 

Ofcftfnftfte mit ©infame* 

3u ber Suppe, mie oben, gibt man afS ©infage ©riefefföfed)en 
ober noch einfadjer einen fteifgefoebten DetferS 55anides ober 
Etfanbefpubbing uon ^ubbingpufner mit bem entfpredjenben 
©efebmaef. %iady bem ©rfaften fttefj-t man ben Tübbing in bie beifee 
ober and) fafte Dbftfuppe efeföffefmeife ab. 

^afte Obftfuppen ober äüifcbfuppen ttfm. nennt man fafte Schafe. 
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dtefcfjfagette, faute 30iUd), fogcmtnntc ^rinantildj u. Sttppmildj. 

Saute, ntööXidgft nocg faft »ö»eflellte ^Olilcfx fcgfägt man mit öem 
Scgneebefcn eine Beitlang. ©# mirö nad) ®efd)macf 3mfer nnö 
Bitnt oöer Dr. Octfer# ^anibinaucfer ginaugegeben. $inöer lieben 
eine Butat non gröblich geflogenen 3miebäcfen. äftancge geben and) 
geriebenen SPumpernicfel ginau. 

$)icfe SRilcf) oöer fogenannten &uarf fann man fdjneb an einet 
©peife umgeftalten, menn man ign öurd) ein feine# Sieb rügrt, 
etma# füge äftifcg nnö SBanibinaucfer ginöurc^rügrt (Stippmild)). 

SBterfuppe* 

34 1 leichte#, nicgt bittere# SBier, K—^ 1 SBaffer, 1 ©gl. 
„©uftin", 1 ©i, 1 Stcf. Bimt, 34 $eel, Sala, 2 ©gl Bucfer. 

äftan bringt SBier nnö % 1 SBaffet aunt Soeben, rügrt „©uftin", 
©igelb nnö V 4 1 Raffet an nnö giefät öiefe# unter fleißigem Üfügren 
in öie glüffigfeit. $)a# ©imeig feglägt man an feftent Schnee, legt 
e# auf öie Suppe nnö lägt e# 5 äftitt. augeöecft auf öer Suppe liegen. 
©# fann not oöer nad) öem ©rgärten au flögen abgeftodjen meröen. 

^inöer foilen menig, beffer feine 23ier= nnö SSeinfuppen effen, 
öa ignen öer öarin enthaltene 5llfogol ftet# fdjaöet. 

SBratfitppe* 

1 1 ^Baffer nnö % 1 aum ©infoegen, öaau 125 g alte# ©tau* 
nnö Scgmarabrot, l ^r. Hummel oöer 1 Stcf. Bimt, 2 ©gl. 
Bucfer, 34 £eel. Sala, 1 frifeger Gipfel oöer Scgttigel oöer 
Segalen, 1 £eel. £ofo#fett. 

£)a# aerfd)nittene SBrot mirö mit faltem SBaffer, Gipfel nnö Biml 
aufgefegt nnö 134 Stö. fangfam gefod)t. 3)ann rngrt man öie Suppe 
öureg ein Sieb oöer lägt fie ogne meitere# mit Bucfer nnö Sala 
anffod)en. äban fann gequobene biofinen ginangeben. 

3u SBrotfuppe mit äüiIdg nimmt man 34 1 üblilcg nnö lägt öie 
£>älfte öe# Gaffer# nnö öen Gipfel meg. äban gibt öie äbild) erft 
nad) öem £)utd)rügren öer Suppe ginau nnö foegt fie auf. $ür öie 
£lod)fifte 34 Stö. oorfoegen. 211# ©emüra benugt man öann gern 
^anittinanefer. 


6uppen--(£»ert(f)te. 

®e*öftete ober geftffhrigte $Re!)lfi£We. 

(9Jteglfcgmige.) 

3)iefe Suppe ift eine ©rttnölage niefen Suppen nnö Sogen 
üblan mad)t öaau öie fogenannte !>bteglfb)mige. ©# mng 
amifegen einer geben nnö einer öunflen !äftegtfd)migc unter* 
fd)ieöen meröen. SDiefe 23orfcgrift ift für öie gebe äbeglfcgmige be= 
rechnet. S« einer önnffen !>bteglfd)mige mng man ftet# 34 äbegl 
tnegt negmen. S5eiöe önrfen niegt fegneb gemad)t nnö muffen 
fleigig gerügrt meröen. 

Sbteglf egmige : 

25 g $ett (£fofo#fett), Butter, 40—50 g SEKegX, 34— 1 £eel. 

Sala, 34—1 1 Gaffer. 

SJlan lägt öie SBntter oöer öa# Seit an#einanöerfliegen (ö. i. 
au#laffen) nnö ergigt öa# troefene Sblegl in öem $ette fangfam, bi# 
e# ffeine 5Blä#d)en mirft; menn öie Scgmige bräunlich mirö, oer* 
fegminöen öie $Blä#d)en. äban mng bei einer geben Scgmige genau 
aufpaffen; öa# SBräunlicge oeränöert öen ©efegmaef. 

Bn einet bräunlichen oöet öunflen äRegIfd)mige ergibt man 
SRegX nnö $ett, bi# e# eine bräunlicge Snrbe a^igt. S5ot öem äbegl 
gibt man and> mogf eine feingefegnittene Bmiebef in öa# S“eft; öiefe 
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muh an ben ©pit^en hellbraun merben. Senn fie bunfler mirb, net* 
brennt fie mit bem $0tehIfd)mihen. 

Senn 5er ridjtige Cüfeegrab erreicht ift, gieht man tangfam 
beiheg Saffer o5er SBrübe an nn5 rührt fortmäbrenb mit 5er runben 
©eite beg Söffctg, öamit feine Klümpchen entfielen. SBei einer 
braunen !&Rebtfd)mihe gieht man bag Saffer rafdjer fyinzu. 

SRad) SBebarf nimmt man 5ic Sbtebtf d)mi£e 2—Ornat, menn 5ie 
©uppe ein uottftänbigeg äRittageffen bitben fott. 

2>ie ©uppe erhält nerfd;ie5'enen ©efdjmacf burd) fotgenbe 3u= 
taten: SBtumettfobt, Spargel o5er Kohlrabi uorber in 5em Saffer, 
metd)eg aur äReblfd)mihe gebraucht rnirb, %—1 ©tb. langfam gefocht 
©uppengrütt, ^eterfitie, SBrübe non ©pargel ober SBlumenfobl, 
Sftefte non Kalbfteifcbfrifaffee, $riffo, ©pinat, ©rbfenfuppe, Knochen* 
brühe, SRofenfohl, ©pargetgemüfe, $ßitae ufm. IRefte merben mit 5er 
©uppe burch ein ©ieb gerührt £>ier taffen fid) and) ©uppen=Sürfet 
gut uermenben ober nad) (Gefallen Siebigg gteifdje^traft unb ^ita- 
e^traft, 

Ser ftetg oor bem eigenttidjen äftittageffen ©uppe geben muh, 
mirb burd) einige Übung febr fd)macft)afte Sufdmmenftettungen 
eraieten. 

3n gntem gett geröftete ©emmetmürfet machen bie ©uppe 
beffer. £)iefe reid)t man neben ber ©uppe, ingbefonbere bei braunen 
©uppen. 

Sur SBeruottftänbigung ber ©uppen mit $M)tfd)mihe focht man 
Kartoffeln hinein, 

&rt*ti>ffelfup£e* 

©ine bette !$?eblfd)mihe mit etma 3 1 Saffer mirb mit 1—1% 
kg Kartoffeln unb gemifdjtem ©uppengrütt, ©etlerie, Porree, 
Smiebetn, ^eterfitie, ©ftragon ober ©uppengemüfe, Sitraetn, 
©rbfeit, $Böbttd)en, Kohtrabi, SBtumenfotjt, SRofenfofjl, Sirfing gar* 
gefod)t üDtan richtet fie ohne meitereg an, inbern man fie nach 
fehlenbem ©ata abfebmeeft ober 1—2 SBrübmürfet biuaugibt. 

$ltle ©emüfepftanaen enthalten bie roertuotten SRäbrfatae, 2ln* 
ftatt beg Settel fann man ©rieben (©ebreben) uermenben, £)urd) 
eine gebräunte Smiebel ueränbert man ben ©efdjmacf. £)urcb ein 
©ieb gerührt mirb bie ©uppe fämiger, man nimmt bann etmag 
meniger Kartoffeln, Kartoffetfuppe unb fonftige ©uppen mit 2fteht* 
fchmihe hergeftettt, finb eine augreicbenbe Nahrung burd) SBeitage 
uon gering, Käfebrot, ©iern, Sürftd)en ober Qdeifdj. Sßitae^traft 
ober ©uppenmürae fbnnen ©uppengrün erfefeeu, 

Sum gmrcbrütjren muh ©ernüfe attein gefodjt merben, 

91ierenfup£e> 

2—3 ©dnueingnieren (= 400 g) merben aufgefd)nitten, gefpütt 
unb in Sürfet gefchnitten, Stftan macht eine äftebtfduuihe unb 
fdjmiht mit bem äftebte 2 grohe gefd)nittene Stuiebetn unb bie 
Vieren einige Ginnten. £)ann gieht man bag Saffer baran unb 
fod)t bie ©uppe mie Kartoffetfuppe meiter % ©tb, 

£)iefe ©uppe ift in 1 ©tb, au bereiten unb bitbet eine mobt* 
febmeefenbe unb augreid)enbe Nahrung, äftan fann and) Rammet* 
ober SRinbgniere nehmen, Sehtere muh etmag länger fochen, ©in 
Sufah uon ^itae^traft ober ©uppenmürae uerbeffert ben ©efdjmacf, 

$ufjn in ©tntu^enfu^e. 

1 ©uppenhuhu, 2—3 1 Saffer, 10 g ©ata, Suppengrün, 

£>ag £ubn fodjt man mit alten Sutaten meidj* 8u iebem 1 ©uppe 
red)net man 30 g feine ©raupen (^ertgraupen), bie i% ©tb, mit* 
fochen miiffen, % ©tb, uor bem Anrichten gibt man 500 g in Sürfet 
geschnittene Kartoffeln htuau, £)ag SBein* unb SBruftfteifdj beg ^ufjng 
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Icttttt man mit einer Sohe geben* SE)ag übrige Öletfd) mirb non beu 
Knodjen abgelbft, aerfdjnitten unb in bic Suppe gegeben. 

.$ülfenfnütfjte* 

a) 500 g ^nitfenfrüchtc (©rbfen, SBofjnen, Öinfen), 3—4 12Saffer, 
100 g Seit (Kologfett), 4 @ßl # $We«, PA—2 <gj$L (Sali, 500 g 
Kartoffeln, Suppengrün* 

£)iefe Suppe bilbet eine augrcichenbc Nahrung* äRan tarnt and) 
meniger £ülfenfrüd)tc unb mehr Kartoffeln nehmen, bann muh man 
noch ©üoeih bnrd) $leifd) ober »urft hinan geben, wie in ber folgen* 
ben 3Sorfd)rift angegeben ift* 3)ag Gaffer, rnorin £ülfenfrüd)te 
getod)t merben, muh feh? meid) fein* 28er aum ©inmeid)en etmag 
Patron angeben miß, tut gut, bag ©inmeichmaffer fortattgiehen* 

b) 375 g £,ülfenfrüd)te, 3—4 1 »affer, 500 g Salafleifd) (^btel* 
flcifd) [Kleinfleifd) nom Sdpoeiit]), 2 ©hü fflefyl, 1 kg 
Kartoffeln, Sala nad) ©efchmad, Suppengrün, befonberg 
Sellerie. 

3)ie $ülfenfrüd)tc merben nerlefen, gemafd)en unb 12—24 Stb* 
mit bem 28affer anm 28eid)merben hingeftettt* SRorgeng red)t früh 
fefet man fie mit bemfelben Gaffer auf (fiebe oben) unb locht fie 
2—3 Stb*, A Stb. nor bem ©ffett gibt man bie Kartoffeln, Sala unb 
Suppengrün hinan. 23on Sett unb äReht mad)t man eine 9Rehl= 
fdpoihe nnb nerrührt fie mit bem Kodpoaffer* 3Dann gibt man and) 
biefe an ber Snppe unb lägt fie gana garlodjett* 2)er ©efchmad mirb 
bnrd) Sngabe non ^itaextratt ober Snppenmürae nerbeffert* 

3n ber 5tnmeifung b gibt man bag Qdeifd), nad)bem man eg ge= 
mafd)en hat, gteid) in bie lod)ettbe Suppe; mittagg mirb bag 5Rehl 
mit tattern Gaffer angerührt unb an ber Suppe gegeben* Sonft 
locht man bie 2Sorfd)rift b mie a, nur ohne Sala, memt gefalaeneg 
Steifd) gelod)t mirb* 

51lg ^ad)fpeife ift Dr. Oetlerg „©ötterfpeife" an empfehlen* 

©rbfen= obet ©emitfefuppe* 

51 m tiebften nimmt man an biefer Suppe junge ©rbfen unb 
Röhren, eg fdjmeden aber and) 28irfing, Kohlrabi, einige Kartoffeln, 
Heine ^ßrinaehbohnen, Kopffalat nnb bergl* gut baan* ©rbfett barf 
man nid)t mafdjen* 

4 Heller noü norbereiteteg ©ernüfe, 100 g 23utter ober 
Kologfett, 4 1 »affer, 2 ©gl. Sala, 4 ©hü äRehü (©rießllöge 
fiehe ©ierfpeifen)* 

!äRan tann anftatt ber Ktbhe Kartoffeln nehmen unb muh bann 
gleifd), Sd)inlen ober gering baan effen, um eine artgreid)enbe 
Nahrung an erhalten* 

Kartoffeln locht man nur Stb* mit* 

3Dag ©ernüfe mirb mit bem $ett eine Seittang gefdpoihü 
bann gibt man bag SIRebl hinan, rührt gut um unb lod)t bie 
Snppe mit Gaffer nnb Sala, big bag ©ernüfe meidh ift* Kochaeit 
1—2 Stb* 

% Stb* nor bem 5lnrid)ten taucht man einen ©htnffel in bie 
heihe Snppe, ftid)t non bem Klohteige etmag ab unb gibt nad) unb 
nach alle Ktöhe hinan* Suleht fpült man bie Sd)üffel noch mit heiher 
Snppe nm unb lod)t bie Kloße 10 3[Rin* angebedt* ©emüfefuppen 
unb ähnlidje Suppen, melchen man ben ©efd)mad ber Qdeifd)brühe 
geben mitt, fügt man einige 23rühmürfet an, ohne an falaen* 5tuch 
^itaestralt ober ^ilapuluer müraen noraüglid)* 

9Unbfletftf)fttppe mit dteaupett obet toetf?en SBrfjnetu 

500 g burdpnachfeneg Dftinbfleifd), 3A.1 28affer, 1—2 ©hü 
Sala, 150—200 g ©raupen ober halb meihe lohnen, 
750 g—1 kg Kartoffeln, Suppengrün, Sellerie unb ©ftragon* 


3)ie (Graupen mer5en mit taltem Gaffer aufßefefet, nnb memt 
eg fodjt, ßibt man Sletfd) un5 ©als Innern 2Benn man 5ag Sletfd) 
t topft, mir5 eg meiner; fiege Sleifd)fpeifen* Suttße £iere gaben 
meid)eg ^leifd^. 

$Ean famt 5ag 9üit5fleifd) nad) 5er Suppe mit Senffoge (fieße 
Sogen) effen un5 Kartoffeln un5 dürfen äußerem 2BiE man aber 
eine befonberg fräftißc Suppe gaben itn5 5ag Slcifd) mit 5iefer an- 
ßleict) effen, fo fegt man eg mit faltem ^Baffer auf» /4 St5* nor 5em 
SEnridjten ßibt man Kartoffeln, Suppeußrün nnb eine ßeröftete 
gmiebel hinan (and) ^ilaextraft ober $ßiiapnioer)» 

Höften 5er Smiebel* EEan leßt Sroiebelfdjeiben in eine 
bünne (£ifenbled)pfanne ohne Seit ttnö röftet 5ie Sdjeiben auf beiben 
Seiten fd)ün braun, ege man fie an 5er Suppe ßibt» 

ditiä mit SHinbfteiftf). 

$n 5er feineren Küche benugt man ßern anftatt 5er (Graupen 
^eig* 3)ie Sörüge mir5 je5od) nid)t fo frdftiß» SEtan fod)t 5ann 
entme5er mehr Sleifd) allein nn5 füllt einen Steil 5er SBrüge au 5em 
Eteig, 5en man erft fura nor 5em 2lnrid)ten au 5er fertißen Suppe 
ßibt* Ober man nimmt einiße Knod)en auger 5em Sleifc^, brät 
fie mit ®emüra un5 Smteüeln an, füßt Suppeußrün unb eine 
^Eogre (SBurael), nad) ©efdmtad and) SBlumenfobl o5er Kohlrabi, 
hinan nn5 fod)t eine ßute SBrüge, mit 5er man 5en 3Rei^ auffüEt. (£r 
foE tanßfam 1 Stb» ßneEen un5 mir5 öann an 5er Etinbfleifcbfuppe 
ßeßeben. 

Sehr ßnt ift and) eine D^eigfuppe, an 5er man nur 100 g SReig 
oermenbet nn5 in 5er lebten halben Stun5e nod) 50 g oorger ein= 
ßemeicgten Saßo 5urcbtod)t» 

^oiUjfaotnffelm 

£>iefe fod)t man mie SRin5fleifd)fuppe ohne (Graupen nn5 ßibt 
noch mehr Kartoffeln un5 ßegadte ^eterfilie hinan* 

(öemüfe. 

2)ie nußebeure 2Bid)tißfeit 5er ®emüfe für nufere ©rnäbrunß 
mir5 nod) immer nid)t noE ßemürbißt* Sie mer5en nod) niel an fegr 
alg ßeleßentlicge (grßänaunß o5er SBerbiEißmtß 5er äußerlichen 
©aitptnahrunß — 5er Sleifd)foft — außefegen* 

3e5e $augfrau mug miffen, 5ag fie fid) an ihrer Samilie oer= 
fün5ißt, menn fie nicht reid)fid) ®entüfe anr täßlid)en Koft ßibt* 2lber 
öag aEein tut eg nod) nid)t, fie mug eg and) ricgtiß aubereiten* S£)ag 
ift 5er ^nnft, an 5em mit oeratteten 2lnfd)aumtßen tu 5er Küche am 
ßrün5lid)ftcn aufßeräumt merben mug, menn 5ie SRabrmtß ßebalt= 
ooEer, ßefün5er un5 5och nid)t teuer fein foE» 

£>er ßrögte Segler 5er alten Küd)e ift 5ag ^Ibfocgen 5er ©e= 
müfe nn5 5ag 2Beßfd)ütten 5eg Kodjmafferg» S£>a5urd) mer5en 5ie 
micgüßen SEtineralftoffe un5 5 i e ©rßänaunßgftoffe (früher 
Vitamine ßenannt) anm ßrogen £eil nernid)tet» 2lber auch non 5er 
eißentlid)en Subftana 5er ®emüfe ßegt % Big Vs gurcg 5ag Slüfocgen 
mt5 5l55rühen nerloren» 3)ag heöentet einen effeftinen ©el5nerluft, 
5enn, um 5ie Samüie fatt an gekommen, mug 5ie ^augfrau für 
teureg ©el5 entfpre(gen5 mehr ©emüfe taufen* 

£>aßeßen ift 5ie hefte 2lrt, ^ernüfe unter noEer ©rhaltnnß aEer 
^Eährftoffe an bereiten, 5ag fünften im eißenen Saft. 5lEer5inßg 
ift 5ann 5er ^efd)mad nicht nur fräftißer, fon5ern and) etmag 
ftrenßer, eben meil nod) aEe noEmertißen Stoffe 5arin enthalten 
fin5, je5od) ßemöhnt man fid) öaran fegr fcgneE* 3)ag folßenöe 33il5 
aeißt an einißen ^Beifpielen, mie oerbeeren5 5ag Kod)en 5eg ©emüfeg 
nad) 5er alten %xt mirft. 

3 Dr. Öeffcrö G5d)ul ? Stotybud) 
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Serlufte bei falfdjer 3ubereitung ber (Öemüfe. 

(^bertfo mie beim STodjen bon gleifd) geht beim Wochen unb 2lb= 
brüten be3 ($emüfe$ ein erheblicher Steil ber Sftährftoffe imb ber 
‘^ineralftoffe in baä £ochmaffer über. 


an 9ia^[toffcn beim UlbbriUjett. 


mm Eiweiss i i Fett Kohlehydrate (Stärke und Zucker) 
Werte von gedämpftem Gemüse gleich 100 gesetzt 

V//////A Verlust 




2$er(uft att Sltinetalftoffen beim 9ibbriiljett. 


t — i Gehalt an basischen esssi säurebildenden Mineralstoffen 
(nach Verbindungsaewichten berechnet). 
Gesamtsummeder Mineralstoffe gleich ^100 gesetzt. 
Ezra Verlust 



$(f>gel>tifljie5 (öcmiife Jjat tuemget 9l*ü)ttt»e?i als Stroh, 
toettit bas @emüfetoaffeti toeggegoffen mltb ! 


CÖeuffdjea Jppgiene=3Itufeum, ©resben.) 
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S <*lu£öeseid)net cißnet fiel) %um fünften be§ ®emüfe£ ber bereits 
ermähnte fead= mt b 23rat4lpparat „Mcbenmunber". 

2 öer fid) jebod) unter feinen Umftänben an bag allein ridjtioe 
fünften beS ®emüfeS oembbnen fann, ntug menigftenS beforst fein, 
bie a tt S 0 e f o d) t c n 9fät)rftoffe 5er 9 ialjrun 0 auaufüfjren. £)a£ 0 e= 
fdjiebt, inbent nid)t mehr als unbebut 0 t notio SBaffer oenotmnen nnb 
biefeS nid)t me 00 efd)üttet, fon5ern an Suppen, Sogen, $iefjlfd)toit 3 en 
ufto. nermenbet mirb. 

3)ie gubereitung oon (öemiife unb Kartoffeln. 




Heftes SBerfaljcen: 


gotfet): _ 

»eastefeett oon W 8 *^! 
93rüf)= unb Kocg* % 

maffer.= SBerluft roertooller 9lal)-- 
ntngeftoffe, insbefonbere bet 9Jline-- 
ralftoffe unb Srgängungsftoffe. 


9Ut^tig: 

2lbgtegen bes 33rüf)= u. Kocgmaffers, 
aber Siebetoertoenbuttg au 

Suppen unb Sogen. — Kartoffeln 
mit fo toeni^ 3öaffer foegen, bag es 
gulegt eintoegi 


fünften ber ©emüfe, am beften in gett unb 
Butter. Kämpfen ber Kartoffeln im ©ampftopf. 


(©eutfd)es ^pgißne=3nufeum, ©rcöben.) 


Sjnnnt* 

1 kg Spinat, 40 g $ett (Äofogfett) ober Sped, 30 g !$tefjl unb 
Stoiebad 0 emifc|t, 1 «Qtniebel, 3 /s 1 SBrüge, 1 £eel. Sala, 
i ^r. Pfeffer ober ^TcuSfatnug. 

£>er Spinat mirb non ben Sönraeln nnb etmaioen SBIüten be* 
freit. £>ie ©erablatter bürfen nid)t me 00 efd)nitten inerben, fie finb 
buS beftt. %Ran mäfd)t ben Spinat mehrmals, gibt ihn in einen 
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£opf mit K 1 Söaffer unö 1 $Pr. Sal$, öedft ttjn &u unö fcftmenft ihn 
auf groftem Seuer öftere um. SBenn her (Spinat sufammenfällt, 
fdjüttet man ihn auf ein Sieb. £>ag Mel)1 mirö nun mit ber in 
Söürfel gefd)nittenen 3miebel im gett angebraten, mit öer SBrübe 
aufgefüüt unö glattgierübrt* SRttn mirö ber gebacfte Spinat fyin% u* 
gefügt, aufgefod)t unö mit Saig unö Pfeffer abgefd)mecft 3)er fer* 
tige Spinat mirö etmag erhöbt angeriebtet unö mit gaxtgefocfjten 
(Sient ober gebratenen Scmmclftrcifdjen oergiert. (Siebe 5lbbilöung 
$afel X.) 

Mangolö (SRömerfobi) unö Melöe focht man ebenfo. 

^KeftPertueitbuuö Don Spinettgemüfc. 

2 3miebeln öämpft man in ^Butter ober Stofogfett, gibt eine in v 

faltem Gaffer eingcmeichte, auggeörüefte Semmet t)in%u unö oer* 
rübrt bie Maffe gehörig mit 1 (Si, etmag Mugfat, A £eel. Sala unb 
bem Spinatreft. 

3)ie Maffe ftreid)t man auf einen fertigen (Sierfudjen, öen man 
aufrottt unb in ötefe Scheiben fdjneiöet. 3)ie Scheiben brät man auf ’ * 
beiöen Seiten braun unb reicht fie gu einem Suppengericbte ober §u 

SaIat * seiumettfotjl. 

1 grober Stopf SBlumenfobl, 10 g Sal^, 2 1 Gaffer, 

SDer SBlumenfobl mirö gepuftt unb in Salgmaffer gelegt, falfg 
einmal eine SRaupe öarinfiftt. 3Dann mirö er in fodjenöeg SBaffer 
gelegt unb meid)gefod)t, mag ungefähr 30 Min. bauert £>er öiefe 
Strunf mirö nun entfernt unb öag übrige in bie Softe gelegt. 3«r 
Softe macht man eine belle Mebtfdjmifte ohne Smiebel mit 1—2 (Sftl. 
gett unb 3 (Sftl. Mehl- 2)iefe oerrübrt man mit ber Stoch* 
brühe ober auch etmag Mild), fdjmecft fie mit Mugfatnuft unb Saig 
ab unb fann fie noch mit (Si unb etmag 3itronenfaft (notfalls etmag 
(Sffig) afotebem Man fann auch aerlaffene ^Butter ober boüänbif^e 
©oge öa 3 « öeßen. ®tan B enf*»<n: 0 el. 

Spargel muft frifdö geftodjen fein, man fiebt eg an ber Sdjnitt* 
fläche* Man fchält ihn mit einem feftarfen Stüdjenmeffer von oben 
nach unten unb bot öaranf §u achten, öaft alle bolgigen Wafern ent* 
fernt meröen* (Sr mirö in SBünöel gebunben unb in reichlich fodjen* 
bem, leitf)t gefallenem SSaffer 30—40 Minuten, je nach ber 
SDicfe ber Stangen, gefodjt. (Sine ^rife 3ucfer unb eine Meffer= 
fpifte frifebe ^Butter bem Stocftmaffer bingugefügt, erhöbt ben 2Bobl* 
gefdjmacf. # 

Man rietet Spargel mit beifter gefcbmolaener ^Butter, in ber 
man auch ein menig geriebene Semmet röften fann, auf länglicher 
Sdjüffel am £>ie Spargelbrübe benuftt man &ur Softe ober gu einer 

Spargelgemüfc. 

750 g Spargel, 1A 1 Gaffer, 10 g Sal^ 3«? Softe: 40 g 
SButter, 30 g Mebt 3 /» 1 Spargelmaffer, 1 (Sigelb nadj 5Be= 
liebem 

3u Spargelgemüfe nimmt man bünnen ober SBrechfparget £)er 
Spargel mirb gemafdjen unb gefd)ätt ^)anad) f^neibet man ben 
Spargel in gleichmäßige Stüde unb fod)t fie meid) (ungefähr 20—25 
Mim). 9n einem £opf läftt man ^Butter ^ergeben, fchüttet bag 
Mehl baran, unb, naeftbem tg glattgerübrt ift, mirb Spargel* 
maffer öaptgegoffem S)ie Softe muft 15—20 Mim foeften unb mirb 
guleftt mit bem Eigelb abgewogen. 9tun mirb ber Spargel troefen 
in bie Softe gegeben. 

©rfcfen (Sdbnten)^ 

500 g Sd)otenferne (ungefähr 1A kg (Sdjoten), 30 g ^Butter, 

K 1 S3rübe, 10 g 3uder, 1 ^eet Saig, 1 Steel, gemiegt? 

^ßeterfitie. 
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©ana imtge£ ©ernüfe ift am mogtfegmecfenöften unö gefünöcften, 
rnenn e$ nur mit ^Butter, inenin Gaffer, <Sata unö nad) SBetieben 
y .2 oöer 1 ganactt £eet. Suefer norfiegtig unter öfterem Umfegmenfen 
gcöämpft mirö ( 3 A Stö*)* ©egr fein gcmiegte ^cterfiüe gibt man 
nor dem Stnriegten ginau. 

Adjuten unö S0lüf)*eu. 

250 g Sbtögren, 250 g (Sdjotenferne (1 kig ©d)otcn), 10 g 
Sata, 50 g ^Butter oöer Kofogfctt, 10 g SOlegt, y 2 1 SBrüge, 5 g 
Suder, 1 (£gt* gemiegte ^eterfitie. 

2)ie gepulten, in dürfet gefegnittenen Sbtögren unö Me Sd)oten= 
ferne merken gemafegen nnb in öer ^Butter angefegmigt* S£)a8 äftegt 
mirö öaitn öarüber geftreut, SBrüge, Sucfer, Saig öaau gegeben unö 
meieggefoegt* $Bor öem Slnriegten gibt man öie Sßeterfitie öaau* 

$uu$e SWöfjreu übet* 2öu*aeln. 

750 g äftögren, 50 g Butter oöer Seit (KofoSfett), % 1 SBrüge, 
15 g äfte gl, 1 £eet* Sucfer, % Steel* Sata, 1 £eet. gemiegte 
Sßeterfiüe* 

£>ie gepulten, in (Streifen gefdjnittenen Sblögren meröen mit 5er 
SBrüge, ^Butter unö Sucfer aufgefegt unö meid)gefod)t* SDann ftäubt 
man öa£ übtegt öarüber, lägt eg 10 Minuten mit öurcgfocgen nnb 
fügt fürs nor 5ent Stnric^ten Me feingemiegte s #eterfitie ginau* 

Knghntfci* 

750 g Kogtrabi, 10 g Saig, A 1 SBrüge oöer $btilcg, 30 g 
^Butter oöer Kofogfett 10 g SJlegt, 1 ^r* Pfeffer* 

£>ie Kogtrabi meröen gefcgätt unö in (Sdjeiben gefcgnitten. 2)ie 
garten ^Blätter meröen nom Strunf geftreift, in Satamaffer 10 9Jtin* 
gefodjt unö grob gegacft* SThtn meröen öie Kogtrabi fomie öie 
SBIätter unö öag ®emüra in Artige meid)gefod)t* Sutegt mirö öag 
Eftegt in öer SButter gargerügnt, an öag ®emüfe #egeben unö öurcg= 
gefocgt* 

Kugltrubi mit SWittfjfufte* 

£)ie Kogtrabi meröen mie norftegenö, aber ogne ^Blätter nor* 
öer eitet unö in SSaffer unö äftitd) meid)gefod)t. äftan macgt eine gelte 
ERegtfcgmige non 30 g ^Butter oöer Seit (^ofo^fett) unö 1% @gl- 
Sftegt, nerriigrt öiefe mit öer äftitd) unö fcgmecft fie mit SOtugfatnug 
ab* SDie Kogtrabi gibt man ginein unö fügt äftitcg nacg SBeöarf ginau. 

<£tmfj;e SBugnen. 

©roge SBognen öürfen nicgt tauge gepftücft fein, am fcgönften 
finö fie reigt jung; fcgmar^e ^öpfe finö ein Seicgen non norgefcgrit= 
tenem Witter* 

3—4 kg groge S5ognen,‘mit öer (Segate gemogen, aum 5lö= 
foegen 3—4 1 SBaffer, 2 egt. (Satä, 400 g Sped, A—l 1 Söaffer 
gum ©arfod)en, VA— 2 kg Kartoffeln, $eterfitie oöer 
^Bognenpfeffer, (Satä naeg ^efegmad* 
äftan entgütft öie grogen S3ognen, giöt fie in foegenöe^ SBaffer 
unö foegt fie, ungemafegen, fd)neÜ meieg* S)en Sped fefet man au 
gteieger Seit mit faltem SBaffer auf* 3)ie meieggefoegten ^Bogneit 
giegt man ab unö giöt fie au öem Specf. äRan fcgneiöet nadg 
K (Stunöe öie Kartoffeln öarauf, foegt fie meieg unö rnifegt, nadgöem 
man öen Specf gerau^genommen gat, öie ^eterfitie unö öen ^Bognen= 
Pfeffer, gegadt, ginöurcg* Kod)aeit 2K Stö* 2Ber öie ^Bognen ogne 
Kartoffeln foegt, nimmt meniger SBaffer, jeöodg oertiert fid) beim 
Umrügren nor öem 2lnrid)ten ein ^eit öer SBrüge* 

Übrig gebtiebene^ ©emüfe, befonöer^ ogne Kartoffeln gefoegt, 
mengt man mie Kartoffetfatat an; fd)medt beffer, at^ non fotd)en 
grogen SBognen, öie nur abgefoegt meröen* Söenn öie 33ognen eine 
gelte Sarbe begatten fotten, fo überbrügt man fie nad) öem ^tbfoegen 
ttoeg mit fotgenöem SBaffer* 
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©rillte fttfdje 

$>ie 83ognen werben oorbereitet, b. g. abgegogen, gewafegett unb 
in feine «Streifen gefcgnitten. übiatt lägt 34 1 SBaffer, 1 £eel. Saig 
nnb BO—50 g Sett (Koto^fett) auftocgen, gibt bie SBognen gingu unb 
lägt fie langfant gartodjett. 3ulegt wirb mit Saig abgefcgmecft nnb 
mit gcgadter grüner ^cterfilie aitgerid)tet. 2)a£ SBaffer mug teit£ 
eiittodjeit. ^tan tarnt anftatt be£ Settel Blinbfleifcg ttegmen. 

SBredf&ohnem 

750 g grüne »ognen, Z A 1 Saffer, 75 g Sped, 40 g SWegl, 
2 Smiebeln ttt Würfel, Saig nad) ©efdjmad, 1 $r. Pfeffer, 
etwa$ 3«dcr unb (Sffig. 

£>ie abgewogenen SBognen werben burdjgebrodjen unb in ba£ 
focbenbe Gaffer mit etwag Saig gegeben, Söenu bie SBognen gar 
find, benugt man ba§ Kodjwaffer gur Soge, SDer in Würfel ge- 
fd)nittenc Sped wirb langfam auggebraten. £>aritt mad)t matt bie 
3wiebeln gelb unb fcgwigt ba£ Wld ]l baratt, üftad)bem bie Soge 
mit ber SBriige gehörig oerriibrt ift, fcgmedt man fie mit ben 
übrigen 3«taten ab unb tod)t bie lohnen barin auf. 

$3redjbohnen mit spetcrfHtenfofse* 

3)iefe fod)t mau wie iu ber oorigen SSorfcgrift. 3ur Soge 
uimmt mau ftatt Sped Seit ober ^Butter, al% ©ewiirg uur Saig uttb 
feingegadte Sßeterfilte. Kurg oor bem 2lnrid)ten rührt mau nocl) 
eilt Stüddjett frifctte ^Butter barau, 

(Eingemachte SBrecgtwhnen, 

3)iefe tocgt ntatt wie grütte SBogttett (Sdjnippelbognen) ab uttb 
behanbelt fie wie frifdje, uur fatttt man bie Kocgbrüge nicht bettugen. 
9lud) müffett fie ioeid) fein, ege fie in bie Soge fommett. 


(gingemadjte grüne SBöguen 

(Scgtteibes ober Scgnippelbognen.) 

750 g—1 kg grüne SBognen, 34—1 1 Gaffer, 400—500 g gc= 
räudjerte äftettwurft ober SRinbfleifdj, 134—2 kg Kartoffeln, 
Saig nach ©efcgntad, 125 g weige lohnen, 1 1 Gaffer gum 
Kodtett berfelben, 

£>ie gefalgenen SBognen werben gewafegett, ohne Saig in oiel 
todtenbem Gaffer fcgnelt getocgt, bann itod)mal£ in frifd)e§ tod)enbe& 
SBaffer gegeben, 1 Stb. getocgt unb abgegoffen, £)attn gibt man btc 
SBognen gu bem tod)enbett Oüttbfleifd) ober in Söaffer mit Sett unb 
tod)t im gangen 8 Stb, SRettwurft braucht, nur 34—K Stb, auf beut 
®entüfe getod)t werben; SBauernwurft längere Seit, benn biefe ift 
fegr eingetrodnet, 

3Me weigett lohnen tocgt mau allein weicg uttb rührt fie im 
legten 2lugenblid erft burd) bie grünen ^Bognern Manche legen fie 
nur al§> Kräng um bie grünen in ber Scgüffei. £)ie SBrüge ber 
weigen SBognen oerwenbet man mit. 

Kartoffeln werben wie immer 34 Stb. oorger barauf gelegt ober 
allein getod)t. äHan tarnt and) bie abgetod)ten Kartoffeln burd> 
mifdten. 

SSirfing, 

2 fleine Köpfe SBirfittg, %—l 1 SBaffer, 100 g Seit (Koto£fett) 
ober 500 g s Jiinb= ober $ammelfteifd), 1—2 kg Kartoffeln, 
etwa£ geriebene 9}tu^tatnug, 1 @gl. Saig, gum Kämpfen 
1 1 Gaffer. 

Wlan tarnt am Sonnabettb ba£ Sleifd) allein tocgen, bie SBrüge 
gum Sonntag oerwagren uttb gu Suppen ober bergt, oerwenben. 
5lud) tarnt man Suppentlöge gineintod)en. 

5Die buntlen unb fdjtecgten SBirfingblätter löft man ab, fcgneibet 
ben Kogl in 2fd)tel, biefe nochmals guer burcg, entfernt ben Strunf 
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unb wäfdjt bie Vlätter. Vorher fcfjdn fteHt mau bag VSaffer zum 
Kämpfen auf nnb gibt, wenn eg tod)t, ben 2öirfing ötnein. 2§ewn 
er halb weidj ift (er muß fc^netC fod)en), giefct man ihn mit bem 
Vrübmaffer au beut Qdeifdje, auf meinem man 34 Stb. nur bem $ln= 
richten bie Kartoffeln gartod)t. Sulebt reiüt man etwag SD In&taU 
nub darauf. SÜBenn man bie $leifd)brübe ocrwabren will, nimmt 
man zum Kodjen beg Koble^ ben 2lbtocbtopf, Xäfet bag Slbfocbwaffer 
barin, füllt wäbrenb beg Kodjeng bag Seit 5er SBrübe hinzu nnb 
gibt itod) 1—2 (£bl- anbcreg gutcg $ett (Kotogfett) ober, mo eg Me 
Verbältniffe erlauben, Vutter baran. SDXan gibt mittagg bag Otinb* 
fleifcb zu bem Söirfiitg nnb ftellt bie Vriibe zugebecft nnb fügt weg. 
2luf biefe Steife tarnt man iebeg ®emüfe nur mit $ett tocben ttnb 
Z. SB. gebrateneg ober talteg Qdeifcb bazu effen. Söitl man ben Kobl 
abtocben, fo lägt ficf) ber SReft beg 5lbfoct)mafferg zu (Suppen oer= 
wettben. Kinber trinten ihn gern gewürzt mit $ilzextratt ober 
Suppenwürze (Sftöbrfalze). SBei 2Birfing= nnb SBeibtobl ift eg be= 

* fonberg mistig, bag 2lbtod)waffer zw oerwenben, weil bei allen 
Koblarten bie Sftäbrftoffe befonberg leid)t löglicb finb unb begbatb 
bie Verlufte beim 2lbtod)en unb 2Begfd)ütten beg Kodjwafferg and) 
befonberg grob fein mürbem 

<£efd)nittenet! 2$eif$= ober SRotfofjü 

1 grober Kobltopf, 34 1 SB aff er, 100 g Seit (Kotogfett), 2 big 
8 ©bt- SKeöI, 2 @bL ober faure Slepfel, 1—2 ©bl. 'Salz, 
134— 2 kg Kartoffeln. 

3)ie weiten unb bunteigrünen SBlätter beg Kobleg werben ent* 
fernt, ber Kopf wirb treuzweife über bem Strunt burcbgefdjnitten, 
ber Strunt wirb entfernt unb ber Kobl gewafdjen. £)ann fd)neibet 
man ben Kobl mit bem Koblbobel ober einem Keffer febr fein unb 
gibt ibn in bag erbitte Seit. 2)ag Salz wirb übergeftreut unb eine 
Seitlang mit $ett unb Kobl umgewenbet, big lehterer zufammem 
gefallen ift. 2)amt fod)t man ibn mit bem Gaffer 2 Stb. SBentt 
man bie Kartoffeln baraitf gartocben will, oerfäbrt man wie unter 
SDXöbreit (Wurzeln) mit SRinbfleifcb angegeben. 

OXottobl focht man allein; einige lieben etwag SRelfenpfeffer 
baratt. 

SDer SSeibfobf wirb and) wobl 3ägerfobl genannt, iebocb 
mub biefeg ®erid)t auch genau getodjt werben. SDian legt bazu 

Ä , unten in ben Stopf Kartoffeln, in oier &eüe gefcbnitten, unb eine 

gute SDIettwurft in bie SBrübe. darauf oerteilt man ben gefcbnittenen 
Söeibfobl unb macht banon einen tleinen SKanb ringgum. 3n bie 
Vertiefung wirb eine füuerlicbe Specfmeblfobe gegeben unb bag 
(Bericht auf tteinem $euer \y 2 @tb. getocbt, bann oorficbtig oermifcbt, 
wenn bie SBurft berauggenommen würbe. 

* Kobltöpfe müffen fd)wer unb feft fein. 

Sanettfraut. 

750 g Sauer traut, 34 1 Söaffer, 1 robe Kartoffel, Salz nach 
®efd)macf, 500 g Salzfleifd) (Sßöfelfleifcb), Kleinfleifdb, Specf 
ober SBurft. 

Sauertraut macht eine milcbfaure (Gärung burcb- ©g ift art= 
fangg nicht fo fauer, wie im hinter, begbatb wäfd)t man jungeg 
Sauer traut nur zur §älfte, atteg in taltem SBaffer ganz wug. 
©ntweber fefet man Sauerfraut mit bem Steifdj birett auf ober man 
tod)t Sleif(® ober SBurft allein unb füllt na^ unb nadj bie Vrübe zw 
bem Kraut unb gibt nach Vebarf auch noch etwag $ett biwzw. 

S)ie Sauertrautfobe wirb mit 1—2 geriebenen rohen Kartoffeln 
ober Kartoffelmehl gebuwben. 2Ber Kartoffeln fiineingibt, mub fie 
aüein fo^en, fonft werben fie hart. 
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fötünfofjt. 

1 kg ©rüntobl, 40 g ©d)mcinefett ober ©anfefcbmals, 

% gmiebet, 10 g ©als, 34 1 Saffer ober SBrübe, 1 ^r. Pfeffer, 

400 g StRettmurft* 

3)er ®rüntot)t mirb oertefen, von ben groben ©tieten befreit 
un b grünbtid) gemafdjen* SRan dämpft ibn im Stopf mit menig ^Baffer, 
öamit er gufammenfättt un b miegt ibn grob ober fein, je nach ©e= 
fdjmact* Qn bem beiden Sett lägt man die feingefeßnittene Smiebel 
fdpoißen, gibt ben Stobt, bie SBrübe unb ©als nad) ©efebntaef §in%u 
nnb lägt ben Stobt 134—2 ©tb* bämpfen. Sturs oor bem 2lnrid)ten 
gibt man bie s $rife Pfeffer unb eott* ein ©tüctcben SBntter btnsn. 

2Ber ben etma£ ftrengen ©efdjmact bc§> ©rüntobI3 nid)t liebt, tarnt * 

ibn mit 1 1 ^Baffer nnb 1 (£ßt* ©als turs abmellen, anftatt ibn im 
eigenen ©aft sw bämpfen* 

Gtetjactteo Gteünfobl* 

©rüntobt tarnt and) gefjaett merben unb mit 1—2 (£$1* Hafers 
grübe, bie man nad) bem Soeben ttid)t mehr fiebt, ober einer äRebt* + 

sugabe gebmtben merben* 

2Ber nie! Stobt bat, nimmt swr erften ^Borfcbrift bie sagten nnb 
SU biefer bie groben ^Blätter* 

©proffentobt. 

£)ie ©tiele beg ®rünfobt3, metebe nad) bem 2lbfd)neiben ber 
Grotte im Öattbe fteben bleiben, maü)fen im grübiabr au£* £>ie 
©proffen tommen unter bem tarnen ©proffentobt in ben §anbet* 
äRan binbet bie ©proffen snfammen, ttad)bem man fie oertefen 
nnb gemafdjen bat, bämpft man fie ober tod)t fie in ©atsmaffer in 
34 ©tb* meicb nnb richtet fie mit einer ©oße (fiebe ©oße sw SBtwmen* 
tobt) an* 

dfofentuljl* 

750 g 94ofentot)t, 10 g ©als, 40 g 33ntter ober $ett (Stotogfett), 

20—40 g äRet)t, 1 Stoiebet, % 1 SBrübe, 1 $r* Pfeffer* 

£)er Stobt mirb von bett metten ^Blättern befreit, in gefatsenem 
2Baffer 34 ©tb. abgetoebt* S)ann fdpoißt man $ett, ttad) belieben 
and) eine Smiebet nnb äRebl bettgetb, oerrübrt mit ber Stod)brübe, 
gibt SORn^tatnnb ober Pfeffer nnb feblenbeg ©als btnsn nnb täbt 
ben Stobt baxin auftodjen* 

^eltotncr SRiibcn* ^ 

SDie gepußten, gut gemafd)enen dtüben muffen beit bleiben* ERan 
mad)t ^Butter bettbräunticb nnb rübrt fie nod) turs mit 1 ©ßl* Swcter* 

3)ann gibt man bie Üinben hinein, fügt 1 (£ßt* äRebt binsw nnb läßt 
and) biefeg bränntid) merben* ®ute SBrübe (and) Söaffer? nnb SBrüb* 
mürfet ober etma3 ^ilse^tratt) merben biwswgegeben* 9Ran tagt bie 
9ftüben in 134—2 ©tb* meid)* unb bie SBrübe red)t eintod>en. * 

©tectrüben bereitet man in mand)en ©egenben ebenfo sw* äRan 
ißt gern SBratmurft ober bei nid)t gebratenem Steifd) SBrattartoffetn 
basn* 

©treifoitben obtt ©tictiitu** 

SRnr bie größten Blätter ber Drüben merben abgeftreift* (£tmaige 
tteine SBurseln fdjätt man ab nnb fd)neibet fie treusmeife ein* 3)amt 
merben bie ©tiele mögtid)ft anfeinanber gelegt nnb in gans tteine 
(gtüctdjen gefeßnitten* Sunt (£inmad)en tann man große äRengen 
mit ber ©d)neibetabe mie §äctfel fd)neiben taffen* 

£)iefe£ ©ernüfe muß megen be£ ©anbeg oor bem ©ebneiben 
gemafd)en merben big tein ©anb mehr im hinter ift* 

©treifrüben merben turse Seit abgetoebt nnb mie große lohnen 
meiter getodjt; Sßeterfitie täßt man meg* 

Qu frifeben ©treifrüben gibt man etmag %Jlu&tatnu§. (ginge* 
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machte Strcifrüben fod)t man mie eingemachte grüne ^Bohnen ab. 
Mittag^ reibt man 2—3 tobe Kartoffeln hinan ober rübtt etma§ 
„©uftin" daran, um da£ ©emüfe fämig an machen, und fod)t e£ noch 
einmal gut durch* 

©emüfe tum roten Silben Oöeteit)* 

SRote Drüben laffen ficf) febr aut al§ ©emüfe fod)en. Sie merden 
mie sunt ©inmad)en fattber gemafdjen und in Sa tarn aff er fo lange 
gefod)t, big fie ficb ieicbt abaieben laffen oder im „Kücbenmunber" mit 
rnenig SBaffer meieböedämpft $ie SBlattftiele rnüffen mindefteng 
3 ginger breit daran bleiben, damit die diüben ihre rote garbe nicbi 
oertieren* £>ie runden Sorten find die beften. 2Öie $um ©inmacben 
febneidet man die Drüben nun in Scheiben, giebt ein rnenig ©ffig 
darauf und labt fie unter öfterem Sdgoenfeit 1 Std. durchziehen. 
£)ann giebt man den ©ffig ab und febmort die Scheiben noch 34 Std. 
mit gett, 1 $ßr. Pfeffer und etmag Sala durch* 

Sehr angenehm an grünem Salat und gebratenem gteifdje* 

Einige §augfrauen febneiden die roten Drüben in Streiften, 
andere treiben fie durch die gleifd)bacfmafd)ine. 

Sn manchen ©egenden mird ©emüfe im allgemeinen mit etmag 
Sncfer abgefebmeeft und mit Mehl überftäubt gemocht 

©emüfe Pott Porree* 

£)ie ^orreeftangen reinigt man, mie befannt, febneidet fie der 
Sänge nach 2mal durch und dann in furae Stücfd)en. Mit etmag 
Salamaffer focht man dag ©emüfe meid) und benuht die SBrübe awm 
^Betrübten der Soge* Saure Soge (Specffobe), nad) ©efaden and) 
ohne ©ffig. ©emüfe und Sobe muffen aufammen anffod)en* 

S^UutratouracIn. 

SDiefe merden gefdjrappt, in Meblmaffer mit etmag ©ffig gelegt, 
meil fie fonft braun merden und in fingerlange Stüdd)en gefdpnttten* 
Man fod)t fie 1 Std. in gefalaenem SBaffer, mad)t die Srühe mit 
3miebaef oder Meblfcbmtfee fämig und mürat mit Mugfat. Söenn 
man. non 250 g gleifdjmaffe (fiehe Seite 63) fleine, runde Klöbcben 
formt und oorfid)tig 10 Min. in der SBrübe fod)t, erhält man ein 
febr mobtfd)mecfende3 ©erid)t au abgefoebten Kartoffeln* 

dleiä al& ^Beilage* 

(SBrübreig, Olifotto). 

250 g fReig merden gemafd)en. Man febmifet in 50 g ^Butter oder 
gutem gett (Kofogfett), 1 mittlere Stiebet gelblid). 3)ann fügt man 
den Dleig mit 1 fleinen Sorbeerblatt, etmag ^eterfilie, möglid)ft etmag 
^büntian hinan und fd)mort den 9feig gut dnrd). üRad) fnraer Seit 
merden % 1 fodjendeg SBaffer und 3 SBrübmürfel hinangegeben. 
3)er SReig mird 18—20 Min. auf ©ag oder ftarfem geuer angedeeft 
gcfodjt* SDann fann man ihn fofort mit 25—50 g *ßarmefan= oder 
Sd)metaerfäfe, den man nebenbei reibt, dnrd)mifd)en (2 ©abeln) und 
fofort auftragen. ^ilaextraft ift an SReig eine ooraüglicbe Söürae* 

2öer den Dleig locfig liebt und etmag meid)er, nimmt 1 1 Söaffer, 
ftedt den dietg anr Seite und läbt ihn nod) naü)bämpfen. 2lnftatt 
beg SBafferg und der dürfet fann man Knod)en= oder gteifebörübe 
nehmen. 2Ber ihn oerfeinem mid, mifd)t mit dem Käfe nodj ein 
Stücf ^Butter hindnrd). 

3)cr fteife Oleig fann im 91eigranbe, der gut gefettet fein rnub, 
nod) eine Seittang heib geftedt, nid)t gebaefen, und geftüraf merden* 
3)amt nimmt man ihn gern an grifaffee oder Ragout OXeifc^= 
ftücfdjen mit beder oder brauner Sobe) alg f^rtfaffee im 
SReigranb. 3)ag Slugqueden beg Oieife^ mird ooraügtid) im 
^urmfodjer, d. i. auf einem £opfe mit dauernd fochendem Söaffer. 
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>>iüfenfrücf)te alä (Bernüfe. 

$)ie £>ülfenfrücpte werden wie aur Suppe ein geweicht und weicp* 
gefocpt. 3^ Std. not dem (£ffen macpt man mit dem SBaffer der 
©ülfenfrücpte eine faure Sope (Spedfopc), gidt ader erft garta fürs 
nor dem 9tnricpten den (Sfficj pinau. 

$fit adgefoeptcn Kartoffeln bildet diefeg (Bemüfe eine aug= 
reicpende Sftaprung. 

SSeifte SBupnen mit fletrucfneten Pflaumen* 

Tlan fann 500 g weicpgefocpte SBopnen mit edenfallg weicp* 
gefocpten Pflaumen, 375 g, nermifcpen. äftit lepteren focpt man 
eine ältettwurft gar oder mifcpt aulept 100 g auggedratenen Sped 
daau. Sftacp SBelieden focpt man die Kartoffeln pittdurcp oder reid)t 
fie nedenper. 2litcp fann man Söuraeln anftatt der pflaumen nepmen 
und aulept mit @ffig oder Stpfeln adfcpmeden. Siepe SBlindpupn. 

Reifte SBnpneu und Söuraeln* 

Siepe weipe SBopnen und Pflaumen. 

Stecfrüben über Kuplrüben mit Scpiueinefleifdj* 

Sdtan reepnet eine grope Stedriide und 500 g fetteg Scpweine* 
oder gefalaeneg Kleinfleifcp; im übrigen focpt man die in Streif epen 
gefepnittenen Etüden mie Sdtöpren. SBiele lieden pierau ein wenig 
Pfeffer; die Stedrüden fepmeden, wenn fie lange foepen, and) opne 
Sleifcp, nur mit $ett noraüglicp. Kleinfleifcp nom Sd)wein ift billig. 
Kocpaeit 3 Std. 

Stedrüden fepmeden defonderg gut, wenn fie allein gefoept und 
mit möglid)ft wenig SBrüpe angerid)tet werden* Sdtan focpt dann dag 
Sleifcp allein, fept eg warm, wenn eg gar ift und gidt immer nur 
wenig SBrüpe an den Stedrüden. 

3)ie Kartoffeln reid)t man dann alg Salafartoffeln daau. 

Stedrüden tarnt man am £age oorper mitfod)en und opne dem 
(Befcpmad au fepaden, aufwärmem Sie werden auep wopl wie 
^eltower finden gefocpt. 

Reifee «Hüben* 

Slnftatt deg ^fefferg lieden manepe Kümmel, fonft focpt man fie 
wie Stedrüden mit Scpweine= oder ^ammelfleifcp. £)er eigenartige 
(Befcpmad der 3tüben darf niept durep Stbfocpen entfernt werden. 

(Brüne frifepe SBnpnen mit SHiub* über .fm mm elf lei f cp* 

£>iefe focpt man wie Sönraeln oder Stedrüden, mit oder opne 
Kartoffeln gemifept. Söenn man die Kartoffeln allein focpt, dranept 
man nur weniger Söaffer au nepmen. 2Benn dag Sleifcp entfernt ift, 
fcpwenft man ^eterfilie durep dag (Bernüfe oder man focpt 10 ätfin. 
nor dem 2lnricpten fanre Gipfel darauf gar. 

Söeipfupl mit ^ummelfleifrp 

wird wie Etüden gefocpt; man dereitet den Kopt wie Söirfing nor. 

^ölinbpupn über SHatfjtefe* 

Sn diefem (Beriet wäfept man 400 g Sped (SBaucpfped geräuepert) 
und fept ipn mit faltem SBaffer und 2 ^Birnen auf. £>ann ftf)neidet 
man % äftöpren (SSuraeln), % SBopnen in fteine SBürfet, im ganaen 
1 kg und fcpnippelt die SBopnen grade, niept fepräg wie Scpnippel* 
dopnen, und focpt diefe wie* Sdföpren. £>amt fodpt man im Sommer 
auf den Kartoffeln Stpfel ($aüodft) weiep, im hinter fann man naep 
(Befcpmad @ffig pinangeden. 

3m hinter nimmt man au diefem (Bericpt abgefoepte, einge* 
maepte Sdpnippelbopnen; auep allein gargefoepte weipe SBopnen 
werden mit oder opne grüne SBopnen mit den Söuraeln gentifept. 
SBenn man türfifepe SBopnen (Kuller) nimmt, drüpt man fie naep 
dem Scpneiden mit peipetn Gaffer ad. 


SWMjten (2©u*aefn) mit SRiubfleifd)* 

500 g Diinbfteifd), 1 1 Raffet, 1 kg 2Buraetn, 1—2 ©ftt, <Sata, 
nad) ©efd)tnad $ßctcrfttie ober ©ffig mit 1—2 ©ftt. 

©ffig, 2 ©ftt, mtl)l etmag Gaffer, 1H kg Kartoffeln, 
äftatt bringt ba§ Gaffer aum Soeben* £)a§ Steifet) mirb nur 
geftopft, menn c§ non attem &'ieb ift; duftere £aut unb Knocbenteite 
am Steifet) mäfdft man ab, of)ite e£ beim 2Bafd)en in£ ^Baffer au 
legen, unb gibt Steifet) unb Sata in ba£ foebenbe SBaffer, 2)ann 
fd)rappt unb mäfd)t man. bag ©ernüfe itnb f ebneibet e3 in (Streifen 
ober au fogenannten £atermuraetn in Scheiben, £>a£ ©ernüfe legt 
man auf ba§ Steifet) uub fod)t e£ augebedt 1—2 Stb, SDamt legt man 
bie Kartoffeln, in uier Seite aerfdjnitten, obenauf uub fod)t fie 
H Stb, mit ©be man ba£ ©ernüfe anriet)tet, gibt man, befonber£ im 
Sommer, gebaute ^eterfitie baratt ober man tagt oor beut Um* 
rübreu bie SBrübe an einer Seite im £opfe aufammettlaufen unb 
maet)t fie gebunben (fämig) bureb Stnrübren non Sbcebt mit ©ffig ober 
tei I£ SBaffer, Kinber effen e$ gern, menn man auf ben meiü)gefod)ten 
Kartoffeln nod) einige Stpfet K Stb, augebedt fod)t, biefeg ift ber 
©efunbbeit auträgtid)er at£ ©ffig, 

ätfan fann anftatt beg Steifdfeg 100 g Sett (Kofo&fett) mit ben 
2Buraetn foebett, bann muß man faltet Steifd), Sd)infen, ©ier, 
Srifanbetten ober bergt bagu effen, um ba^febtenbe ©imeift au haben* 
Sm hinter fd)neibet man mit ben SBuraetn einige Smiebetn, menn 
man fpäter ©ffig baau gibt unb muft auf eine tangere Kocbaeit 
rechnen al£ im Sommer, 

2Ber ©ernüfe ohne Steifd) fod)t, gibt gern at£ s Jtad)fpeife Dr. £>cU 
fer^ubbingg mit 1—2 ©iertt. 

Spinat mit Kartoffeln. 

750 g Spinat mirb non ben Sföuraelenbeit befreit, er barf 
feine ^Blüten haben; gemafd)en, mit menig Gaffer gargebämpft 
ober abgefodjt, auf abgefod)te Kartoffeln gefdjüttet unb mit Sett 
(KofoSfett) unb etmag äftugfatnuft aufgefod)t. Sftad) SBebarf gibt man 
gute SBriibe bittau. Seit ber Subereitung 1 Stb, 

Slnftatt be£ Steifd)e^ nimmt man hieran gern ©ier, äßebtpfann* 
fudjett, gebadene Sifd)e, 

©urfeußentüfe. 

(dürfen, mie au Satat gefcöätt unb abgefebmedt, ob fie nid)t 
bitter finb, merben ber Sänge nad) in uier Seite gefdjnitten, non 
ben fernen befreit, mie aum ©inntacben non Senfgurfen, Sie 
fotten etma£ fäuertid) fd)meden, fonft finb fie au meidjtidj- Man 
famt fie am 2lbenb oortjer fataen unb in teid)ten ©ffig legen, fie 
oerlieren aber ihre SBeftanbteite aum Seit, 9ftan famt fie auch in 
Ieid)tgefäuertem unb gefataenem SBaffer, am beften in menig SBaffer 
in fteilten Mengen nad)einanber meiebfoebett. (% Stb,) 2)a3 SBaffer 
gebraucht man au einer guten, betten $lebtfd)mifee, in ber man eine 
Smiebet mitfod)t unb bie teitg mit $?itd) ober faurer Sahne unb 
etma§ Pfeffer, SOtugfatnuft ober =23Iüte abgef(bmedt mirb. Sbtan 
aiebt bie Softe auch mobt mit ©igetb ab, ba£ man mit etma$ 
Sitronenfaft ober ©ffig unb SSaffer angerübrt bat, 3)ie $tebtfd)mifte 
famt man auch bräunen unb bie ©urfett int Sftei^ranbe anrid)ten, 
menn man fteifd)Iofe Küche liebt. 

Sdjmorßurfen. 

©rohere ©urfett fd)tteibet man in amei ^ätften unb bbbtt fie 
aug, Slftan fann fie auch am 2tbenb uorber in ©füg tegen (fiebe 
uorber), ^ie ©urfenbätften merben mit gebadter Steifcbmaffe 
gefüttt, unter bie man noch g tbcidit ^itae mifd)en fann, S)ann 
binbet man bie ©urfenbätften aufammen unb febmort fie in beihem 
S^ifcbfett ober Margarine H Stb. S)ie Softe fann mau nad) S3e^ 
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Heben burd) eine mitgefcbmorte 3wiebel, etmaS Pfeffer, 1—2 % o* 
maten, ^il^e ober einen Guß Mild) ober Sahne oeränbern. Sn 
Soße ohne Tomaten nnb $Pi4c liefen mandje Hausfrauen MuSfat* 
nuß ober *5Blüte> 3n ber Hälfte 5er Sdjmoräeit fann man 1 Gßl. 
Mehl in 5ie Soße geben o5er Mefe nachher mit etmaS Dr. ©ctferS 
„Guftin" binben. 

Gbenfo famt man große Smiebeln aubereiten, in5cm man einen 
&edel abfdjneibet, 5ic 3miebel auSböblt un5 in 5ie Öffnung ba£ 
gebacfte Sleifeb füllt mt5 5ett SDecfel mieber 5arauf befeftigt. 

Selletteaetnüfe* 

£)ie ©eUerieföpfe mer5en mie in Sederiefalat oorbereitet. 

Man fd;nei5et bie mcidjen Anoden in ©beiden, rnadjt eine Meb U 
fcbmiße mit 5er Sederiebrübe, fdjmedt 5iefe mit Sala unb MuSfat 
ah un5 gibt ba£ Gemüfe m Ninbfleifd). Slnftatt be£ MeblS fann 
man geriebene (Semmel benuhen. 

5lnd) Sederieföpfe fönnen gefüdt merben. 

Genttfdjte Gemüfefdjüffef mit 23*atem 

(Garnierter traten* 2lbbilbung SÖafel X) 

8n einem Filets ober Mürbebraten reid)t man gern nerfd)ie5ene 
Gemüfe. 2)a£ Qdeifcbftücf legt man nad) 5em ^Braten auf eine 
grünere redjt beiße Sdjüffel. 2)aS Gemüfe 5arf feine SBrübe bdben, 
e£ ift am beften leid)t mit Mehl gebunbem 3ebe£ Gemüfe mt5 Heine 
in Seit auSgebacfene Kartoffeln müffett fertig aubereitet fein, 
SBon jeber Gemüfeart legt man eine fleine Menge gehäuft 
neben baS SBratenftüd. Kartoffeln fann man and) ameimal nehmen. 
^Beliebt ift eine ^Reihenfolge non jumgen Grbfen, SSlumenfobl, 
Karotten, ^rhtaeßböbndjen, Spargel un5 Pilsen, 

Ge«tifd)te£ Gemüfe* 

(Seipsiger 2lderlei.) 

£>ie oorftebenb genannten Gemüfe fönnen auch im £opfe ge* 
mifcbt gefodjt merbem 

3m Söinter fann man fie and) au£ Ginmadjg-läfern gebraudjen 
nnb Nofenfobl, Scbmaramuraeln, SBirfing bann oorber noch gar* 

focben* 

3u gemifcbtem Gemüfe reicht man gern Salafartoffeln nnb ge* 
bratenen 3ifd). (£ütenfifdj, Seezunge, Notaunge.) 

3)ie Gemüfe bämpft man oorteilbaft im „Kücbenmunber". 

2>te 

^)en Söert ber ^it§e als NabrungSmittel h)ai man lange 3eit 
unterfchäßt. ^)te ^tl&e teilten bamit baS Schidfal Pon Gemüfe nnb 
Kartoffeln, bie man auch erft ießt nad) ihrem mähren 28ert f ernten* 
gelernt b<H- 

grifd) gefammelte $ilae fteben in ihrem Näbrmert ben beften 
Gemüfen gleich- ‘Durd) bie SBerbantpfung eines großen 3Tetle^ beS 
bartn enthaltenen SöafferS erhöbt fid) jebod) ber Näbrmert beS fer* 
tigen Gerichtet auf baS 3d>ei* biS dreifache, deshalb Reiften bie 
sßilae im SBolfSmunb and) „baS gleifcb beS SBalbeS". 

Gin weiterer SBoraug ift ihre große ^ertoenbung^mögticbfeit. 
Man fann fie frtfd) genießen, al§> SBinterborrat trodnen ober auf Per* 
fcßiebene ^Irt einmathen. ^)ie S3ereitung^meife ift einfad), rafd) nnb 
billig, ^ie $il^e foften bem, ber fie felbft fucbt, nid)t^, ba^n fommt 
bie greube am Suchen felbft nnb ber gefunbe Aufenthalt in frifdjeröuft. 

ift natürlich unerläßlich, fich mit ben ^ifeen genügenb Pertraxxt 
in machen, um bie Gefahr bon SSermechflungen in Permeiben nnb 
ba§ mertPolle Nahrungsmittel nicht burd) ^Beigabe Pon ungeeignet 


ten pilgert ungenießbar gu mauert. ES gibt nur ein guberläffigeS 
Mittel, bie (Genußfähigfeit ber $ilge gu 'bestimmen, nämlich bie 
genaue Kenntnis ber Wirten. Stile Ergählungett, baß beim Vor* 
hanbenfein giftiger $ilge in bie Sttahlgeit Ipneingegebene Ztoiebeln 
ober filberne Söffe! fd)toarg toerben, finb grober linfug. mtd) nad) 
bem (Gefchmad (außer bei ben Täublingen) ober ber Verfärbung fann 
man nid)t beftimmen, ob ein $ilg eßbar ift ober nid)t. 

Tie Stbbilbungen auf Tafel I—III follen gur Vefdjäftigung mit 
ber ^ilgfunbe anregen unb bie Zahl ber ^ilgfreunbe oermehren 
Reifen. ES ift jammerfdjabe, baß jebeS Zaljr in ben beutfdjen SBäl* 
bern *ßilge im SBerte Oon^mnberttaufenben OonSJtarf gugrunbe gehen. 

Tie Tafel I geigt in ber oberen £älfte bie befannteren Vi^e, bie 
faft überall auf ben Sttarft tommen, bie untere ©älfte unb Tafel II 
bringen (Sorten, bie in ben meiften (Gegenben Teutfd)lanbS Oor* 
tommen unb befannt finb. Stuf Tafel III finb toertOolle Speifepilge 
unb ähnlich auSfeljenbe, aber ungenießbare ober gar giftige ^ßilge 
bereinigt. Tie Stbbilbungen geigen, baß bie Unterfcbiebe fdjeinbar 
geringe, in 28irflid)feit aber feljr ausgeprägte finb, bie bei einiger 
Sftühe febe Vertoedjflung auSfd)Iießen. VefonberS toeifen alle 
Eljampignonarten, bie grünen Täublinge unb ber ^ßerlp>ilg ^Xlt)nlid^= 
feit auf mit bem grünen unb gelben S^nollenblätterfchtoamm, 
bie fepr ftarf giftig finb, unb auf bie bie meiften Vilgbergiftungen 
guriidgeführt toerben müffen. 9?ur großer Seidjtfinn ma^t eS- möglich, 
baß l)ier unb ba biefe $ilge bertoedjfelt toerben. Sttan braucht fie nur 
genauer angufehen, um fofort bie Unterschiebe feftguftellen. Ter 
Sicherheit halber toerben bie Eigenheiten biefer Vilgarten unter ben 
eingelnen Titeln nod) genauer gefdhitbert. 

Ter ed)te Veigfer unb ber Virfen* ober ©iftreigfer laffen fid) 
leid)t auSeinanberf)alten. Veim echten S^eigfer färbt fid) bie anfänglich 
fupferrote SMd) grün, toährenb fie beim Virfenreigfer toeißlid) 
bleibt. Ter ©nt beS ed)ten VeigferS ift glatt, ber beS VirfenreigferS 
am Vanbe filgig. Söenn man ben Virfenreigfer längere Zeit ab* 
focht unb baS SBaffer abgießt, ift er nicht mehr giftig, bod) finb bamit 
auch bie meiften SMhrftoffe öernid)tet. ES muß beShalb öon bem 
(Genuß abgeraten toerben. 

Start bertoedhflungSfähig finb noch ©altimafd) unb Stodfd)toamm 
mit bem grünblättrigen Sd)toefelfopf. Ter Sdjtoefelfopf ift aller* 
bingS nur fdjtoad) giftig, bod) fdjmedt er toiberlid) unb fann Übelfeit 
unb Turdhfail herbomtfen. 

(Gefährliche Vergiftungen tonnen burd) falfdje Vehanblung ber 
Vilge hetöorgerufen toerben. ES ift angunehmen, baß ein großer Teil 
ber jährlich auftretenben Vergiftungen ht^bburdh öerurfacßt toirb. 
Stud) biefe (Gefahr ift mit Seidjtigfeit gu oermeiben, toenn man fol* 
genbe Regeln genau beachtet: 

Sttan nimmt nur gefunbe, nicht gu alte unb nid)t toäfferige ober 
mabige Exemplare. 

Tie frifch gefammelten ^ilge finb fofort bon Sd)ntuf$, Sdjneden* 
fraß ufto. gu fäubern. ®ann man bie $ilge nid)t am felben Tage 
bereiten, fo toerben fie ungetoafdjen auSgebreitet unb an einem 
luftigen Ort bis gum nächften Tage aufbetoahrt. Sänger als einen 
Tag barf man *ßilge niemals liegen laffen. 

Vor ber Zubereitung toerben bie $itge abgepu^t unb toeid)* 
getoorbene Stellen fotoie alle abgiehbaren Oberhäute unb harten Teile 
ber Stiele entfernt. Tann toäfcpt man bie *ßilge, fd)neibet fie, toenn 
man *ßilggemüfe bereiten toill, in fleine Stüde ober fcpneibet bie 
®üte, toenn man fie braten toill, in Scheiben. fyallS fie noch nicht 
gang fauber fd)einen, fann man fie nun noch einmal toafdjen unb gibt 
fie bann gum Stbtropfen auf ein Sieb. 
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i 1g g e m ü f e bereitet man fel)r einfach burd) Schmoren 
im eigenen Saft. 9Jtan gibt in ben Dohf ettna3 93utter ober gett 
(^ofo^fett), inbem man eine tleingefd)nittene Ztoiebel leidet anbraten 
fann. Dann gibt man bie gefchnittenen $ilge hinein unb läßt fie im 
eigenen (Saft fchmoren. $e nad) (Befchmad gibt man ettnag fein* 
getniegte *ßeterfitie nebft Saig unb Pfeffer bagit. Qum Sd)luß fann 
inan bie $ilge mit ein tnenig Bteht binben. (Sie bürfen nur folange 
fchmoren, bi3 fie gut tueich finb, fouft werben fie fd)tner berbaulid). 
Zum ^ilggemüfe eignen ftd) faft ade Sorten unb gtuar fchmeden 
fie am beften burdjeinanber gemifcht. 

($ang fatfd) tnäre e§, bie ^ßil^e borher gtt überbrühen unb ba§> 
äöaffer toeggugießen. SSon ben ^ier angeführten tilgen tnerben nur 
bie Sheife*£ord)ein bor bem Wochen abgebrüht, toeü fie bie giftige 
§elbellafäure enthalten. 

(SJetrodnete *ßilge müffen am Dage bor bem (Gebrauch ab* 
getnafd)en unb in fobiel faltem Gaffer eingetneicht tnerben, baß fie 
gerabe babon bebedt finb. £urg bor ber Sßertnenbung tnerben fie 
in biefem ^Baffer gefod)t, nnb ba3 SBaffer tuirb bann mitbertnenbet. 
‘Die ^ßilge quellen burd) biefe 23ehanbtung gut auf unb tnerben tneid) 
unb gart. galfd) tnäre e§, bie getrodneten ^ilge erft turg bor ber 
SSertoenbung eingutn eichen, tu eil fie bann hurt unb unb erbaulich 
bleiben. 

SBon ber bielfeitigen 5lrt, in ber man bie ^ßil^e gubereiten tann, 
tnerben am Schluß einige 2lntnenbung3borfchriften gegeben. 


Äurge ^efihreitmua 

Die meiften s $ilge hüben im SBolBmunbe mehrere Flamen. Bon 
ben hter abgebilbeten ^il^en finb hetannte SBarttpilge ber 

®teinpii% (£errenhilg, Stein=Böhrling) .Dafel I 

Pfifferling (©eelchen, ©elbhahnel, ©ierfd)tnamm) . . „ I 

(vHüuüug (©rünreigter, ed)ter Bitterling). „ I 

(Btaurad)e). „ I 

^eifesSordjel (Sauerchen) (borher abfochen!). „ I 

9^aronen=Böhrtittö (Btoo£bilg). „ II 

($Ieifch ettüa§ Blau öerfärbeno). 

BottyauKuhen (Botfahhe, Bothaut*Böhrling). „ II 

(gleifch graublau öerfärbenb). 

Birfenjnlg (©raüfahhe, Äapuginer). „ II 

(gleifch grau öerfärbenb). 

3aitö^tl\ (@d)af^ilj, gitrortenpilä).»„ II 

(^leifch bläulich öerfärbenb). 

$wtnd)t*inlg (©abid)t=StacheIing, Behhilg).- „ II 

Ziegenlmrt (Zitronengelber ^orallenfnlg, Bärentaße) „ I 

2)ie rötliche $ibart babon nennt man auch £>ahnentamm ober rötliche Söärentahe. 

Traufe üfrlutfe (gette ©ernte, pilgfönig) . .. II 

(©gerlinge, mehrere Wirten). „ III 

Achter Beigfer (£arotten*9Md)ling). „ III 

(SDUIch erft orangerot, bann grün öerfärbenb). 

Die übrigen Wirten finb nid)t fo allgemein befannt, tnie fie e$ ber* 
bienen, ©in *ßilg, beffen ©rnte fid) troß feiner Kleinheit lohnt, ift ber 
Bioufferon (^noblauchhilg, Saudjfdfytninbling).Dafel I 

©r gibt frifd) ober getroiinet ein gang öorgüglicheä. ©eömrg, befonberä gu .<gammel» 
fleifch (begebt ©eite 51). ©tanbort: Sichte, grafige Sßälber, trodene SSiefen. 

Setnmel^orting (Semmelhilg).Dafel I 

gählt äiüar nicht gn ben beften ©beifebilgen, ift aber bantbar, ba ftellentoeife fehl 
häufig nnb feft im gleifch. 'Me fßortinge finb epar, folange fie jung nnb nicht gn 
Bart finb. 
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»Iafd)ett=«oinft (Lüfter).Tafel I 

ift tüte alle „echten" 93obifte eßbar, folange baS Annexe noch weiß ift. Bu tarnen 
ift nur Oor bem Äartoffel*23oüift, ber bet tauber, neuartig geriffener gelblicher bi& 
bräunlicher Oberfläche fcbon jung ein oioIettfdjWargeS, ftarfriecfjenbeS Süiarf geigt 
unb ©iftwirfungen aufweift. 

BotfufcBötyrlmg (Botfüßcben, ©rautjeetel).Tafel I 

ein fleinerer, etwas Weicher aber Wohlfchmecfenber unb häufiger ©Oeifebilg, fHöhren 
olib grün-gelblich, nicht gu üerwecßfeln mit bem biel gröberen bicffleifchigen, giftigen, 
allerdings feltenen ©atanS- ober TeufelSfnlg (bei biefem ebenfalls (Stiel unten intenfio 
rot, SRöhten rot, ^leifch gelblich, erft blau, bann-rot oerfärbenb). 

ftwQenüppe (gütiger S^öl^rling) .Tafel II 

ähnlich bem hörigen, $Ieifd) treibet, Weniger oerfärbenb. fftöhren hellgelb. 93or- 
güglidjer ©beifebilg. 

®uWenpit& (BeIfen=(Sct)tDtnbIing, £tei3Iing).Tafel I 

nie im bicbten Söalbe, nur auf trocfenen liefen unb grafigen Robert Wadjfenb, oft 
in groben Greifen, Oielfeitig Oerirenbbar, borgitglich gu ©ubOen xtnb ©oben. 211 te, 
oont Üiegen triebet aufgefrifchte ©jemblare nicht nehmen! 

Bötli<fyer Bitterling (^ßurfntrfÖliger Bitterling) . . . Tafel I 

fchöner, fefter fßilg, trächft auf Baumftümofen. SSertranbter beS ©ritnlingS ober 
©djten ^Ritterlings. ©ut gu fJ3i!gfalat. ähnlich Wächft ber 

^altimafd) (honiggelber Trichterling).Tafel III 

oft in Waffen beifammen. Bunge £üte unb treiche (Stiele recht wohlfchmecfenb. 
Bn Ofterreich beliebter ^fftarftoilg. 

£totffd)Ummmrl)cu (©toct*(Scl)i4)£iing).Tafel III 

fchon hon 2 lbril an, häufiger jeboch im öerbft, meift büfchelig an töaumftümhfen. 
21uSgegeichneter, Oielfeitig rertoenbbarer (©peifebilg, befonberS gu ©ubben. Untere 
(Stielteile meift unoerwenbbar. fDlan hüte fich nur Oor SSetWedjflungen mit bem 
ungeniebbaren ©rünblättrigen ©chWefelfobf (fiehe biefen). 

mttcxpiU (©d&leimd&en, <3cf)äi pil$) ..Tafel II 

Oorgüglicb fchmecfenber ©beifebilg. Bum TrocEnen toeniger geeignet, ba hoher 
BeuchtigfeitSgehalt. Oberhaut bei nicht gang troefenem ^Setter fchleimig, abgiehbar. 

«rätüug (»rotpife, S3rotmild)ling). Tafel II 

einer ber föftlichften fjßilge! ©r trirb Oielfach mit ©alg beftreut roh gegeffen. 21 m 

beften fehmeeft er gebraten, ber £>ut 0 ang, ber (Stiel in ©djeiben gefchnitten. ÜMld) 
treib, milbfchmecfenb. Bum Wochen unb Trocfnen nicht geeignet. 

ÄaljCer &vemi>Ung. Safel II 

fehr häufiger, beSljalb tnichtiger ©beifebilg, ©efehmaef rifant fäuerlich, ©ut gum 
©emüfe, fßilgfalat, fßilgegtraft, ©inmachen in ©ffig. Seicht fenntlich an bem feft 
eingerollten (eingefrempelten) helleren fftanb. f^Xeifch treib* 0 eiblich, an SBmtch* 
unb TrudEftellen braun oerfärbenb. 23ei ber £>äitfigfeit biefeS fj3iIgeS füllte man alte 
©Eemblare ftehen laffen. 

©ine wichtige unb intereffante Familie finb bie 

Täublinge, 

bie eingigen fßilge, bei benen man bie ©eniebbarfeit nach bem ©efchmaif 
feftftellen fann. Unter ben ettra 50 2lrten unferer Söälber gibt eS 35 ebbare Täub¬ 
linge. 2HIe ungeniebbaren Täublinge haben einen brennenb fdjarfen ©efehmaef, 
alle guten (mit 21uSnahme beS gelbtoeiben) einen milben, füben, faft nubäfmlichen, 
fo bab man junge ©jemblare ber beiben abgebilbeten 2lrten, beS 

§j>eife=Täu&ling (©üßiing).Tafel II 

unb beS 

(^rüufd)itpfttgcit TänInnig* (23laf$grüner Täubling) . . Tafel II 

roh effen fann. Tiefe finb gang oorgügliche ©beifebilge, gleichwertig ben beften 
bekannten (©teinbilg, ©hambignonS ufto.) ©ie finb fehr oielfeitig oertrenbbar. SSer- 
WedjflungSgefaht befteht böchftenS für ben ©rünfeßubbigen Täubling mit bem fehr 
giftigen ©rünen Änollenblätterfchtoamm, jeboch bietet baS troefene, ftarre gleifch 
unb baS fehlen ber Knolle am $ub beS Täublings genügenb ©icßerheit. Troßbem 
mub fich lebet fjSilgfreunb mit ben ^enngeidjen ber Änollenblätterfdjwämme genau 
Oertraut machen (fiehe biefe). Seicht fenntlich unb gut finb noch ber bereits erwähnte 
^elölt>ei|;eTäu^liuö( 0 (fergeIöerTäul)ltng)m.etwa§fchärfer.©efchmadu.ber 
SebersSäublittg mit gelb lief) 4eberartig gefärbten blättern. 

S3iS man bie 2lrten genau fennt, mub man bei Täublingen ftetS ein fleineS ©tüd 
gleifch oom &ut auf ber Bunge prüfen unb fcharf brennenbe ffSilge (feuriger Täub¬ 
ling, ©heiteufel, ©ebrechlicher Täubling ufw.) oermeiben. 

©in herOorragenber ©Oeifehilg ift noch bex 

Uteofce &d)itxnpi lj (^ßatafoifnlä) .Tafel III 

ben man jung (gefdjält) tvie 2 tüffe effen fann. S 5 on Buli bis fftooember in trocfenen, 

fonnigen SBälbern, auf grafigen bügeln unb Reiben. 211 te §üte unb holgige ©tiele 
nicht mehr oerwenbbar, fonft üorgüglich gu ©uoben, ©emüfe ufw. 

^eülbtlj (Bötenber Sönlftling, ©olrnotte).Tafel III 

nach 21bgiehen ber Oberhaut guter ©heifepilg. fjleifch Weib, etwas rofa oerfärbenb. 
jßorgüglich gu f)Silgfa!at unb ©inmachen in ©ffig, nid^t aber gum Trocfnen. 
Ungenießbar ift ber 

eialCentöljt'tinfl (©allert^üj).Safel III 

infolge feines gallebitteren ©efchmacfeS. ©in eingiger f^Silg fann ein gangeS ©ericht 
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üetberben. (Sr ähnelt fe£>r bem (Steimüilg, hefouberä in ber ^ußeitb. $emttltdh an beit 
erft meinen, bann blafttofa Ütöhren, an 3Druc!ftelleu bräunlich. SDer (Steinbilg mirb im 
allgemeinen größer, lein £>ut ift meift buntler gefärbt, bie Ütöhren finb erft meiß, 
fbäter hellgrün, nicht ro)a, ber (Stiel ift meniger ftarf genest unb nicht grünlich, ber 
©efchmacf angenehm. 

(Schmach giftig ift ber 

^rimblättrige Scptoefelfopf. Dafel III 

bumbfig riedhenb, bitter fchmedenb. (Sr mächft ähnlich bem (Stocffchmämmdhen 
büfchelig an 93aumftüm4?fen unb unterfcfjeibet fid) Oon biefem mertüollen ©beifeüilg 
burch bie fchmefelgelbe, oft uadh ber s )JUtte rötliche Färbung be§ feuteä unb bie 
olib grünlichen 33lätter (im Filter fchm ärmlich grün). 2)er (Stiel ift glatt unb befonber§ 
nach bem &ut gu gelb, beim (Stocffcbrnämmchen bagegen oben meifelich, unter bem 
bräunlichen 9iing fchmärglichbraun gefchubbt. $>a§ (Stocffcbrnämmchen riecht mürgig 
unb fchmectt milb. 23ei einiger 31ufmerffamfeit SSermecbflung unmöglich. 

5113 giftig befannt ift ber 

^liegenpitj (gliegenftmtftling).Dafel III 

$>er fd)öne $$ilg mirb mohl faum noch oerfehentlich gefammelt merben, jebe§ ®inb 
fennt ihn. (Sr hot jeboch nodh eine Unterart, ben 93raunen pUegenbilg, ber g. 33. mit 
bem fßerlbilg bermechfelt merben fönnte. (Sr gleicht bem fyliegenpilg, nur ift bie §ut= 
färbe gelbbräunlicf), bie f^Iocfen unb ber (Stiel gelblichmeife. 

$ie gefährlidjfteu <&iftpilje 

ber beutfdhen Söälber finb ber 

killte ^InoWeublätterpilj (©rüner SButftting) .... Dafel III 

unb ber 

(Reifte ^luoUeu&Iätterpilj (<35elblid6>er SButftling) . . . Dafel III 

3luf biefe beiben 3ßilge unb ihre meinen Abarten finb mohl bie meiften ^Silgoergif* 
tungen gurücfguführen, fomeit nidht fahrläffige 93ehanblung fonft guter Sbeifebilge 
borliegt. 

Siubiutu ber ÄnoWenblätterpilse ift für jeben ^iläfreuub 
uuerläßlifh! 

Bermechftungggefahr befielt: beim (brünett ^nottenbtätterpitä 
für ben (Grünling unb bie grünen Däubting£arten, bei feiner tu eifeen 
Bbart, bem grühIing3=^nollenbtätterpi4 (in ber gorrn ihm ähnlich, 
jeboch erft fcpneetoeiß, fpäter in ber Glitte gelbtichtoeiß, ohne gtocfen 
auf bem §ut, erfcpeint bon Frühling bi3 |>erbft) für bie pampig* 
nonä (CSbetpitäe, (Egerlinge); beim (Selben ^nottenbtätterpitä unb 
feine toeiße Bbart (gleiche gorrn, nur toeiße garbe) für bie (£fjam* 
pignon3 (@belpil$e, (Egerlinge) unb ben Pertpi4. 

Untrügliche Untcx^ä)eibnn^ciä)cn finb t 

Qeber Knollenblätterpilz feat am Stietgrunb eine beuttidje bicfe 
Knolle mit meift offener, lappiger Scheibe unb toeiße, J)öd£)ften3 
ettoa§ grünliche Blätter. 

Kein Täubling, fein Bitterling ((Brünting) unb fein (Champignon 
((Cbetpitz, (Cgerting) f)at am «Stiel eine Knolle, jeher (Champignon f)at 
gefärbte Blätter unb ^toar Oon btaßrofa bB fdt)roär^Iidf) hxaun r je nad) 
Btter unb Brt. Bur ber perlpilz feat eine äfjnlidfye Knolle, ift jebocf) 
burdf) feine größere Dicfe unb rofa Tönung beutlicf) unterfcpieben. 

2Bo burd) äußere (Cinftüffe (^Bitterung, Stanbort ober bei ganz 
jungen Pilzen) bie Unterfd)eibung3merfmale nicht ganz beutticf) finb, 
taffe man bie pitze lieber fort. 

BientaB ne^me man abgefdjnittene ©üte ober Stiele mit, bie 
anbere fortgetoorfen fjaben! 

‘Die S3efd)äftigung mit ben ^ßit^en ift eine Duette bieter Qxeuben 
unb für groß unb flein gteicp gefunb. Sie ift getoinnbringenb, benn 
fie fdjafft ntancf) gute^ @erid)t unb foertbotte SBinterborräte in^ §au§, 
unb fie bringt un3 in naf)e 33erü^rung mit ber frönen Batur. 

SBertoenbuttö ber 

Bid)t atte ^il^e finb für jebe 3ubereitung§art gleid) gut geeignet. 
SSon ben t)ier angeführten $i4en eignen fiep $u: 

Suppen: Betfen*S(^U)inbting, Stodfd)U)ämmd^en, (£f)ampignon§ 
((Sgertinge), ©d)ter Beider,. eßbare Däubtinge, ©d)ter Pfifferling 
(@eetd)en), fämttid^e Böhrlinge, ©abid)t^pi4, Parafolpitg, 
bärte, grtafd)em23obift, Spip^Btor(|et. 
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Gteinpil§ 


Of>i$»3!tc>rd?el 


3iegenbarf 


Kotfuf=Jio^rling 


(Sßbare ^3itge 


TAFEL I 


Wittling 


Grünling 


Guppenpilg 


Boter Bitterling 


Greif e=£[>rdbel 


XToufferon 


Gemmebporling 


5lafd>en Brrifi 





TAFEL II 




3Q^aronens3?tfI;t:ltnt} 


©cmi>pü$ (@4>afpilj) 



23u£enpilj 


(Sphäre ^3tlgc 


23 a«erpi 4 


ßiegenlippe 



«!pabid)f0pi4 


23räfling 



©peije*£äubling 


@rünfd)upps£äubling 


Äal>ler Krempling 




4 


% 




#> 



0 df>irmpilS (Parasol) 



(Stampf gnon 



(gebäre ^3itge 


TAFEL III 



^Perlpilg 




©rüner ÄnottenBIäfferpils 


©elber 


©aflenpils 


%5ivfenvei$ez 


©dbroefelfopf 


Slißgcnpil* 




©auecampfev 23runnenEreffe Hömenja^n Dtapünjc^en (^elbfalat) 





<fteinüfe: faft alle eßbaren Pilze. 

fjunt Söürjen: ^üdjemSdjtoinbliug (Ptoufferon), Belfen=Sd)Unnb* 
ling, ©hampignonS ((Egerlinge), (£d)ter Beizfer. 

5 um (gittmadjen in <$ffig: Pertyilz, Grünling ((Sdjter Bitterling), 
(£d)ter Beider, eßbare Täublinge, Pfifferling ((See Icfjen), SBaronem 
Böhrling, Steinpilz, Semmelsporling, Zahler fem^üng. 

%um Srodttett: MdjensSdjnnnbling (Bloufferort), Belfern 
Sdjtoinbling, Stodfd)ü)ämmd)en, (£ham:pignonS (fegerlinge), (£d)ter 
Beizfer, eßbare Täublinge, BtaronemBöhrling, Steinpilz, Pirfentoilz, 
Traufe ©lüde, glafchemPobift, S^ißsBtordjel, S£eife=£orchel. 

ZU pitaJmlber: alle §nm Srodnen geeigneten Pilze, fotoie 
getrodneter Pfifferling (©eeldjen) unb ©abidjtSfnla. 


(SiVvuitc ®erJt»c«butigÖ=®ovfgriffen 

Sie zuoeridjteten, fteingehadten pil^e toerben in fodjenbeS 
Gaffer, Wenn borrätig in gleifdjbrühe gegeben, gefaben unb eine 
fjalbe ©tunbe gefod)t. Sann madjt man eine Bteblfd)toiße, bie man 
gut in ber piizbrülje berquirlt, läßt gut burchfodjen unb fügt bann 
noch einen (Eßlöffel Putter unb je nadj (^efdjmad feingetoiegte 
Peterfilieunb Pfeffer bazu. PefonberS nahrhaft toirb biefe Su^ße, 
t nenn fie mit einem (£i abgewogen toirb ober toenn man gleifdj, 
auch in Putter geröftete Semmelfchnitte bazu gibt. 

©etrodnete Pilze toerben am Sage borljer in taltem Söaffer ein* 
gereicht, in biefem 28affer etwa eine Stunbe gebünftet, mit ber 
nötigen glüffigfeit (äBaffer ober gleifdjbrüfje) aufgefodjt unb im 
übrigen genau toie oben angegeben weiter behanbelt. SaS ©intoeich* 
toaffer foll ftetS mit bertoenbet toerben, um bie barin enthaltenen 
toertbollen Bäljrftoffe ^u bertoenben. 

«uüße tarn Belfettf<tyhri«bitttgett* 

Sie in Stüde gefdjnittenen Qixte toerben mit Putter unb Qwie* 
beln toeichgebünftet. Sann ftäubt man Bteljl barüber unb gießt 
SSaffer ober gleifcßbrühe bazu, gibt feingetoiegte peterfilie hinein 
unb läßt noch einmal auffodjen. 

feinere piljfubbe. 

Qu btefer auSgezeidjneten Suppe roerben bie gewußten f ein* 
gehadten Pilze in ettoaS Putter gebünftet unb nad) Btöglidjfeit in 
gleifchbrühe 15—20 Sfftinnten gefod)t. ^nztoifdjen fyat man eine 
hxanne Btehlfdjtoiße gemalt, quirlt fie ein unb toürzt bie Suppe 
mit ettoaS ©als unb Pfeffer, fotoie nach ®efchmad mit fleingefjadter 
Peterfilie unb läßt nochmals burdjfochen. Zugleich berquirtt man 
ein toenig faure Sahne mit (Eigelb unb gibt fie in bie fertig gelochte 
(Suppe. hierzu „@rießflöße zu Suppe" (Seite 89). 

®e«tiife Pott Pikett* 

PereitungSborfdjrift fiehe Seite 46, 1. Bbfdjnitt „pilagemüfe", 

..4 

<&emifd)te& Gfrenttife mit Pilzen* 

Btit Porließe garniert man gleifd)platten (gilet, Boftbeef) mit 
jungem ©emüfe unb Pilsen, bie ausgezeichnet zufammen fchmeden. 
SaS ©emitfe toirb toeid)gelobt, bie gebünfteten Pilze bazugegeben 
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unb ba3 (Stande mit einer Sütteßlfcßtoiße fämig gemalt. Qe nad) ©e* 
fcßmad überftreut man mit geßadter grüner peterfilie. §übfd) 
madfen fidt) getoür^te panierte unb braun gebratene Scheiben bon 
§üten ober ganzen, lleinen 9 töl)renüi 4 en, fotoie eßbaren 33obiften 
pm garnieren bon gleifct)* unb (Bemüfeplatten. 

fHiitym mit Pikett. 

(g§ toerben (gier nad) belieben in bie mit Putter gefettete Pfanne 
gegeben unb ettoag gefallen, barüber bie gefdjmorten pil$e ge- 
fd)üttet unb bie Sttaffe bi£ §um Tndtoerben ber (gier, toenn nötig 
mit ettoa3 Söaffer, Priifje ober nad) (Befcßmad and) 90tild) ftridjtoeife 
geritfjrt. 

©terfudjett mit Pilsen. 

(gin guter (giertudjen toirb auf einer Seite g ehadcn. ^ann toirb 
er auf ber anbern Seite mit gefcßmorten Pilsen belegt. 9ttan fd)Iägt 
ben (giertucben nun gufammen unb läßt ifjn bii§ gum 2 lnrid)ten mit 
ber Sdjüffel im Prat= ober SBärmeofen fteßen. 

Sfteßlüfannfucßen toerben auf beiben Seiten a.ebaden, 
toeil fonft ba$ Stteßl nid)t gar ift. 

Pvatyilse (Pilsfarbonabe). 

Größere pil^e toerben in bide Scheiben gefdjnitten, Keinere 
£üte ungeteilt getnür^t, paniert unb in Putter titr^e geit, big fie 
eben gut toeicf) finb, gebraten» $lm beften eignen fid) ba^u alle$iöf)r= 
linge unb Morlinge, (gßantfngnong, Pfifferling, Brätling unb (gdjter 
Dtei^ter. Pei teueren beiben muß beim SBafcßen unb Sdjneiben 
auf bie (grfjaltung beg toertbollen $Mld)fafteg geartet toerben. 

Salat bott pilgern 

©ie in Keine Sdjeiben gefcßnittenen pil^e toerben in Salfrtoaffer 
abgebrüht unb mit (gffig (am beften SSeineffig), 01, gtoiebeln, Sal$ 
unb Pfeffer angericßtet. ^ie Beigabe Don berfcßiebenen ®etoür 5 = 
trautem toie Sdjnittlaud), peterfilie unb (gftragort fagt bieten feßr 
&u. $Jian tarnt pil^Salat and) mit grünem Salat mifcßen ober ftatt 
gleifd) alg gugabe ju ^eringgfatat bettüfceu. 

Pilafü4e* 

3 tt leid^tgefaljenem SBaffer toeid)ge!od)te pil^e toerben in eine 
(SKagfcßale gelegt, ^ann toirb bag pit^toaffer mit einer gtoiebel, 
einem Keinen Sorbeerbtatt unb einigen Pfefferförnertt eine tjalbe 
Stunbe gefodjt unb mit ettoag (gffig getoür^t. gn biefem ^Baffer 
toerben auf je ein l) alb eg £iter 5 — 6 Platt De Detferg Regina* 
Speife^elatine, toeiß, gut lauroarm aufgelöft. ^)urd) ein ©aarfieb 
gießt man bie £>ifante Prüfte über bie pitse unb läßt bie Scßale er* 
falten. 

©at man fjteifcft*, SLÖitb= ober gifcßrefte, fo tarnt man biefe in 
Keine SBürfel fcßneiben unb mit ben Pilsen mifdften. ^aburd) toirb 
bie Pilsfüt^e nod) berbeffert. 

pil^löfce (Pitsfrif anbellen). 

2 1 Keingeßadte Pil^e toerben mit % kg geßadtem 9Knb* ober 
Sd 6 )toeinefleifd 6 ) gemifdfyt, mit Sa4, Pfeffer unb einer gan$ fein* 
gefcßnittenen gtoiebel getoür^t, mit einem (gi unb ettoag trodener 
Semmel gebunben unb in §ett gebraten. Weitere gubereitung^? 
mögticßteiten ergeben fidt) au^ ben fonft borßanbenen 3utaten. Statt 
fjleifd) Tonnen 33. fjif^refte bertoenbet toerben. beiben feßlt, 

nimmt man 1 ©i mel)r unb 33rotrinbert ober äßntidlje^ bap. ^etoür^t 
toirb je nadi) Qiefdjmad. ^)urd^ berfdbiebene 33erfudl)e totrb man eine 
0 ^eiße ebenfo billiger at^ fcßmadßafxer Wirten bon flößen ermatten. 

Statt &u braten tann man bie Pil^flöße and) toie gleifd)tlöße 
tod)en. 
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mit ft'itubiaitttipHgen (Btoufjeumg). 

(Sine ber beliebteren ^Bürgen für ^ammelfletfcb tft Änoblaucp. 
SSiel feiner alg bie $htoblaud)gmiebel fcpmedt febocp su £>ammel» 
braten ober «Bagout ber Mtoblaudppilg (Btoufferon) unb gmar bei 
folgenber Aumeubung: Dag ©ammelfleifd) mirb mie fonft meid)* 
gcfcPmort. ‘Dann merben eine palbe Stunbe bot betn Aufgeben bie 
gerfleinerten Moufferong opne (Stiele ber Softe gugefefci unb biefe 
an einem Reiften Ott gum Durcpgicpen gefteilt. Die 9Jtoufferon£ 
bürfen niept auffodpen, meit fonft bag garte Aroma leibet. 

^itgfoße ((Spampignonfofte). 

Btan maept eine braune Bteplfcpmifte mit Butter unb berrüprt 
biefe mit bem M)d)tt>affer bott tilgen (auep eingemachten). Die 
Softe mirb mit einer geriebenen gmiebel, Saig unb $feffer ab* 
gefdpmedt, and) fönnen Söratenfoftenrefte mitbermanbt merben. ge 
nad) CBefdjmad rüprt man bert Saft einer Qüxone an bie Softe. Btan 
!ann fie berbeffern, inbem man fie mit einem (£i ctbrüprt. Die s $ilge 

* merben in ber Softe angeridjtet. Die Softe, bie natürlich ßuep tritt 
*ßitgpuiber allein bereitet merben fann, ift borgüglicp gu gleifcp* 
fpeifen, pifanten Aufläufen ober fßaftetcpen. 

^ereitmtö ^itgegtralteS* 

Um in guten Sßilgjapren bie reiche (Srnte auggunüften, empfiehlt 
eg fibp, einen (Straft aug tilgen herguftellen. Da biefer (Straft eine 
gang auggegeiepnete 2Bürge für Subpen, Soften unb 23ouitlong ift 
unb fich bei rieptiger ©erftellung unb Aufbemaprung jahrelang hält, 
fo ift bie ^erftellung bon *ßilge£traft aufterorbentlicp lopnenb. (gg 
eignen fiep bagu ingbefonbere bie maffenpaft bortommenben Bitg* 
forten mie Schopftintling, ^aiümafcp, ^erlpilg, Zahler Krempling, 
bie berfepiebenen Däublinge unb Bitterlinge. Manchmal maepfen 
and) bie (Sbelpitge mie (Spampignong, Zepter Beigfer ufm. in folgen 
Mengen, baft man fie bagu berbrauepen tann. Böprenpitge eignen 
fiep big auf ben Sanbröprling (Scpafpiig) meniger bagu, meil fie etmag 
fdjleimig merben. Die Bereitung gefdjiept mie folgt: Die *ßitge 
merben gepuftt unb gemafepen, in fieine Stüde gefdpnitten unb mit 
etmag Saig, jeboep opne Batron im eigenen Safte gefod)t. Der 
Saft mirb abgegoffen unb bie ^ßitge mit menig Gaffer unb Saig 
nochmals aufgefodpt. Damit ber Saft refttog gemonnen mirb, gibt 
man bie $itge in ein reineg ßeinenfadepen unb preftt fie aug. Der 
»< gmeite Saft mirb gu bem erften gegeben unb nun gepörig eingebidt. 

Auf ein ßiter Saft red)net man einen Deelöffet Saig. Der ipatt* 
barfeit megen empfieptt eg fidp, gum (Sütfocpen (Sinmacptöpfe gu be;* 
menben. Der eingebidte Saft mirb in fletne ($läfer abgefüllt unb 
biefe mit Torfen ober ^ergamentpapier gut berfcploffen. (£g ift 
ratfam, ein angebroepeneg <35lag nadjjeinanber gu berbrauepen. Meine 

♦ Btengen (1 fnapper Deelöffet auf 4 Detter Suppe) genügen, um ben 
Speifen ben feinen, pifanten ^itggefcpmad gu berleipen. 

(gittmadjeu ber ^itge in 

gn teieptgefatgenem SBaffer merben bie gereinigten unb gefepnit* 
tenen ^ßitge meiepgefoept. Die SSrüpe fann beliebig anbermeit ber* 
manbt merben. Dann mirb guter SBeineffig gemifept unb gmar 2 / 3 
SBeineffig unb Vs* SBaffer. Auf 6 1 frtfepe ^ilge reepnet man % 1 
(Sffigmifcpung. gn bie (gffigmifepung gibt man ©emürge unb gmar 
^erlgmiebel, etmag feingemiegten Bteerretticp, einige ^fefferförner, 
Belfettpfeffer unb ßorbeerblätter, auep etmag Dill ober (Sftragon. 
Atteg gufammen mirb eine ^iertelftunbe gefoept unb nad) (Srfalten 
in meitpalfige ©tagflafcpen gefüllt. 3ur Auffüllung nimmt man 
abgefodpte Söeineffigmifcpung. (^ut gugebunben patten fiep bie ^ßitge 
auggegeidpnet. 

4* 
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ftonfertnevitng bet in ®atz* 

($anz junge, fefte ^ilge Eöitnen rot), in ©dhetben gefdjnitten mit 
©alz eingebrüdt Serben, toie grüne 23of)nen. Die ^ilze bleiben über 
9£adjt fielen, bann fcl)üttet man ba<3 ©alzmaffer ab, bebecft bie obere 
©d)td)t mit ©als unb berbinbet ben Dopf mit ^ßergamentpafner. 
3um ©infaUen eignen fid) befonberg l)äufig borfommenbe ©orten, 
bie nicht zu ben beften ©peifepilzen sägten. 


Stodttcw bet 

2lnt fdjönften finb bie in bet ©onne getrodneten *ßüze. SOtan 
fdjneibet bie gefm^ten *ßilze, ohne fie zu ttmfdhen, in fcfjmale ©treifen 
unb legt fie auf Hafner in bie ©onne, etma auf bie genfterbanf. 
Dann toenbet man fie fo lange, bi3 fie bollftänbig getrodnet finb. 
yjlan Eann bie $itze and) über bem Ofen trodnen unb z^ar am 
beften auf öolzrahnten mit SBaumroottgaze befpannt. (g§ empfiehlt 
fid) nicf)t, $tlse auf Reiben geteilt zu trodnen, toeil fie häufig an ben 
©teilen, roo fie sufammenfto^en, zu fd)immeln beginnen, ©inb bie 
*ßitze nidjt ganz gut getrocfnet, ober roerben fie nicfjt troden gelagert, 
fo fd)immeln fie beim ^iufbenmfjren. beften fjängt man fie in 
(Stozefädcpen in einem gut trocfenen 9taum auf. 


Bereitung bon ^itzpulber* 

®ie ganz feft getrodneten *ßifze toerben gerieben ober mit ber 
sßfefferntühle gemahlen. Da3 fo gewonnene $ulber ift eine au$* 
gezeichnete SBürze für ( Suppen , ©oßen ufto. SDtan nimmt bazu ganz 
befonber£ buftenbe, fräftigfd)medenbe ©orten. (©iehe „Nichtige 
$8ertoenbung ber $ilze“ unter ^ilzpulber, ©eite 49.) Die $fufbe* 
Nahrung be3 $itzputber3 gefdjieht am beften in gut t>erfd)loffenen 
gtafdjen. 


^ernumtmug be§ ^ituutluer*. 

s Utan nimmt bei ©uppen je nad) 9)tenge ber gtüffigfeit unb ®e= 
fdhmacf auf je 4 Deller etroa einen Deelöffel ^ßilzputber. Dag ^Sulber 
toitb mit ber ©uppe gefodjt unb berteiht ihr einen ausgezeichneten 
($efd)mad. (£benfo ift eS borzüglid) zum panieren bon gleifd) s unb 
0rifd)fotetett3 ufto., fotoie zu anberen gleifchfpeifen. 2lud) gteifd)* 
brü^e fann man mit *ßitzputber befonberS fräftig machen. 3ur bollert 
2tuSnütmng ber Oöürze empfiehlt eS fid), baS ‘jßilzpulber am Dage 
bortjer in Söaffer einzittoeichen. 


ütebämpfie ^itze mit ^pe<t 

9ftan bereitet bie *ßitze toie üblich burd) ©äubern, $u^en unb 
gerfdjneiben bor. Dann belegt man ben Robert einer Pfanne mit 
©pedfcpeiben unb roürzt mit ^eterfilie, Dhbmian, *ßfeffertörnern, 
($5etoürzneiEen unb einem Oorbeerblatt. 9?achbem bie ^ilzftücfe bazu 
gelegt finb, falzt ntcm unb bärnpft fie unter gufat) bon fjleifdhbrü^e 
ettoa eine ©tunbe, big fie gut toeid) finb. 


Zgetmtfeneä* 

$n bte in einer Pfanne zerlaffene Butter legt man eine ©d)id)t 
geriebeneg ©chtoarzbrot, auf biefe eine $ilzjcf)iS)t, bie mit ©alz be= 
ftreut unb mit Pfeffer, ©etoltrznelfen unb je nad) ®efd)mad nnd) 
anber^ gekürzt toirb. 9Kit biefen ©d)idhtert toirb bie Pfanne ab= 
medhfelnb belegt. ©d)tuf 3 ftreut man auf bie oberfte ©d)id)t 

53utterfioden unb badt bei mittlerer ©ifee. 
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Slartoffelfpeifen. 

Kartoffeln muffen not unft nael) ftem Sdjäien grünftlid) ge= 
mafd)en merften, 3um Sd)äleit nimmt man ftctg ein fpigcg SReffer, 
nnt fd)lccl)te Stellen genau augfted)en an fönnen, SRan lägt Me 
Kartoffeln ftig aum ©eftraudje mit SBaffer fteftedt fteften unft 
fd)neiftet fie nicl)t früher fturd), ftig man fie in beit Kocfttopf legt, eg 
mirft fonft oiel Stärfemeftl mcggefpült, SDantit öag Stärfemeftl 
gehörig auggueüen fann, fegt man Die Kartoffeln ftetg mit faltern 
SBaffer auf, 3n hagren, mo ftie Kartoffeln letdjt entameifodjen, 
fann man fie mit fodjenftem SBaffer auffegen öfter anf SDampf fodjen; 
au Mefem 3u>ede gibt eg ftefonftere Kämpfer; ftie ^augfrau hilft fid) 
ogne ftiefe auf folgende ^eife: (Sie fegt ein emaillierteg ©emüfefieft 
anf einen Stopf, melcger ringgnm feft fd)liegt, ftamt füllt fie Mefen 
£opf Mg nage an ftag Sieft mit fodjenftem SSaffer, legt Me Kar* 
toffeln in ftag Sieg, ftreut Sata ftarüfter, ftefdjmert gen gut fd)liegen= 
öen £>edel mit einem umgeftüraten Dörfer öfter Stopf unft fod)t ftie 
Kartoffeln % Stft, 

SRan fod nur gfattfdjalige, gleid)mägig gemacgfette Kartoffeln 
faufen, meld)e feine tiefen Singen unft nad) ftem Kod)en feinen 
unangenehmen ©erucg haften; ftieg finft 3eid)en einer groften Sorte, 
Sille Kartoffeln muffen feftr ftünn gefd)ält merftem 

S d) a l = öfter Sßellfartoffeln füllten megen fter 
© r g a 11 u n g fter St ä g r f a 1 a e immer oorgeaogen 
meröen. $ tt i 3 j art 0 ff c j n (©efdjötte Kartoffeln). 

134—2 kg Kartoffeln merften mit SBaffer fteftecft, au ie 500 g 
Kartoffeln 34 ©gL Sala, fd)nell aum Kodden geftracftt. SBcnn fie fid; 
leidet fturd)ftecgen laffen, finft ftie Kartoffeln gar, SRatt giegt fie 
ftamt aft, lägt fie auf ftem §erfte unter öfterem Umfdpftenfen fo lange 
offen aftftampfen, ftig fie gana troden finft unft ftellt fie ftig aum 
Slnrügten feft augeftedt, jeftod) nid)t au geig, meg, SBenn fie längere 
Seit liegen muffen, fann man ften £opf in fod)enfteg SBaffer öfter 
in ftie Kod)fifte gelten, Sehr gut gölten fid) ftie Kartoffeln geig, 
memt man ein fauftereg Kücgentucg öfter eine Seroiette gleich nad) 
ftem Slftftampfett ftarauf legt, 

Scgctb ober 

merften ftefonfterg mogifdjmedenft unft heföntmlicg, meü fie ihre 
Stägrftoffe ooüftänftig gehalten, menn man ftie Kartoffeln ohne 
SBaffer auftereitet (ftämpft), *^)ie fanfter gemafd)etten Kartoffeln 
legt man in einen eifernen £opf, in ften fter SDedel mit ftem ©riff 
naeg unten hineingefegt merften fann, (‘Man ftrent and) mögt etmag 
Sala auf ftie Kartoffeln,) 2)er £opf mirft umgefegrt, fter SSoften 
nad) often, in einen geigen 23ratofett gefd)often, Ski gutem 
Kod)feuer merften fie im §erfte gar. Man fann ftie Kartoffeln and) 
im ©agftratofen gerftelien, SDattn fd)ieftt man ften £opf auf ftie 
SSadplatte* 3)ag ^euer ftarf nid)t au ftarf fein, Segr gut merften 
fold)e Skttfartoffeln im „Kücgenmunfter". Man lägt ftie Kartoffeln 
ftarin ft&i gefd)loffenen Skntilationgtöd)ern ungefähr ,%—l Stft, mit 
fter Sparflamme ftämpfen, 

©ine ftefonftere SBafferaugafte ift unnötig, 

SBratfartvifetn. 

©atta fleine ^eüfartoffeln aiegt man aft unft fträt fie offen noeft 
geig mit ^ett (Kofogfett) öfter fRüftöl, mit etmag Sala fteftreut ringgs 
um ftraun* Sie finft fegr moglfd)medenft au ftraunem Kogl, Motfogl, 
traten ufm, ®rögere Kartoffeln fdmeiftet man freuameife fturd). 

Üftriggeftlieftene, falte Kartoffeln fcgneiftet man in Scgeifteu 
unft fträt fie mit Smiefteln, auerft augeftedt, 34 Stft, ftei fteinem 
Reiter, 


53 


Söemt man burd) bic Kartoffeln einige &$urftfd)eiben brät unö 
biefe *mifcl)cn einen kroßgebacteneu üKRebipfannfucbcn legt, erhält 
man baS fehr moßifd)mcckcnbe *B a u e r n f r it ß ft ii ct. 

K Xetg, 1 kg Kartoffeln, iföurft mtb ©ett (Kokosfett) ober 
Speck. 

£)te Hälfte be» SßfanntucßcnS roirb mit ^Bratkartoffeln, recht heiß, 
belegt, unb bie anbere Hälfte barübergefd)lagen. 

Sein cm eher nennt man ^Bratkartoffeln, bie fd)ön kroß ge¬ 
braten unb mit einigen aerfeßiagenen Giern (flehe fftiißrei) auf bem 
geuer gehörig oermtfeht finb. 9lngerid)tet können fie, and) mit 
(Schinken ober 2£urftreftcn ocrmifdjt, au grünem Salat gegeben 
merben* 

SluSöelmctene Kartoffeln. 

s Jkoße Kartoffelfcßnifeel ober gana kleine, heiß abgewogene s J>elü 
kartoffeln backt man gerne in Seit (Kokosfett) fd)mimmenb au». äRan 
fatgt fie gana fein oor bem Slnricßten. Sum 3crfd)tteiben foldjer 
Sdjnifeel gibt eS befonbere kleine $obel, Sjnntmeffer unb and) 
SBoßrer für gelockte Kartoffeln. 

Kartoffellocten benußt man jum SBeraierett non SBratem unb 
®emüfefd)üffeln. £>ie Scßnihel labt man gut ablanfen unb richtet 
fie in heiler Scßüffel an, äRan nimmt fie mit einem trockenen 
Schäumer aus bem heißen $ett. 

^atttpffartoffeH«, 

$Ran brät in einer fauberen Sßfannkudjenpfanue 100 bis 125 g 
Spectmürfel* aus, feßneibet rohe Kartoffelfdjeiben hinein (1 kg), 
einige Smiebelfdjeiben, % Gßl. Sala, mieber 1 kg Scheiben, Gßl. 
Sala, einige Smiebeln unb beckt biefeS mit btm Sßfannkucßenbe'cten 
feft au* 3)ie Kartoffeln merben oorfid)tig auf nid&t au großem Reiter 
1 Stb* gebraten, inbem man bie Pfanne non Seit au Seit bretjt. 
SBenn bie oberen Kartoffeln meid) finb, ift baS ©eridjt fertig. äRan 
löft baS ©erießt oorfichtig aus ber Pfanne, ftürat eS auf einen paffem 
ben Heller um, bamxt bie untere braune Sd)id)t nach oben kommt 
unb reicht Salat unb Gier baau. 

^eterfilienfartoffeln. 

äRan toeßt oierteilige Kartoffeln, gießt fie ab unb feßmenkt fie 
mit ^eterfilienfoße bureß (fieße Soßen); and) kann man nur ^Butter 
unb gehabte ^ßeterfilie benußen. 

^Beilage: Gier, Sdeifd), gering, ^Bücking (Pökling), Stinken. 

Sorbeerfartoffeln, fanre Kartoffeln unb ähnliche 
©eric^te unterfeßeiben fieß non $eterfilien!artoffeln nur baburd), baß 
man anbere Gemürae, fanre Saßne ober Gffig an bie Soße gibt. 

Kartoffelbrei, 

^Ran feßneibet bie Kartoffeln in 4 Steile, kod)t fie gar, gießt bie 
§älfte beS 2BafferS ab, aerbrückt bie Kartoffeln, unb toeßt fie mit 
§ett auf. gür Kranke gießt man baS Gaffer ab unb gibt äRild) ßin= 
am £)ann ift eS eine auSreid)enbe Nahrung, eS empfiehlt fieß aber, 
Sleifd) baau au effen. Kocßaeit 1 Stb. 

3u 1%— 2 hg Kartoffeln rechnet man 100 g Sett ober Kokos¬ 
fett, 1 1 SRil d). 

Kartoffel&ältdjen. 

Kalte geriebene, ober heiße abgekoeßte, geftampfte Kartoffeln 
merben nad) ^Belieben mit ober ohne Gi, mit menig SBactpuloer 
„SBactin" ober mit menig Metern ^Reßlpfannkud)enteig, Sala unb 
ERuStat au feften ober meid)eren 35älld)en geformt, in ber ^fanm 
kueßenpfanne gebacken. 

Gin Geriet aum 3lbenbbrot ober ^Beilage au Rotkohl ufm. 

&Rit Giern unb menig äReßl gemifeßt, kann man bie SBäEdien, 
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tunbseformt, in beigem $ett (Kofogfett) fdjmimnteub baden mie ÖU 
frapfen. 

fö'atttoffctyfannf ttdjcit. 

(SReibefudjen, Juffer-) 

Sn 2/4—2 K kg Kartoffeln rechnet man 2 @61. Saig, 3 @ier, 
fnapp y 2 1 3iüböl ober ^ctt (Kofogfett), 

£>ie Kartoffeln merben gerieben, mit bcm Salac nermifdjt 
unb löffelmeife in bem Reißen §ett gebaden. fflian barf bie 
^Pfannfudjen niemals au fett baden ober umbrcljen, beoor fic auf 
ber crften Seite braun ftnb, fonft merben fie mieber meid). 

28er «Wehl, in Sftild) gemeid)teg SBrot ober öeriebenen Smiebacl 
ait bem £eig gibt, muß (£icr ober Dr. Oetferg SBadpulner „SBadin" 
binaugebett, fonft mirb ber £eig feft. 2lm fd)önften merben bie 
^fannfudjen nur mit @ient gebaden unter Sufah non 34 Sßäddjen 
Dr. Oetferg „&adin". 3urn TOttageffen mu6 man 3—4 @ier binau= 
neben, fonft ift eg nid)t nahrhaft genug. (Geriebene 3miebeln ober 
feiner Sdjnittlaud) merben nad) (Gefallen bitrcb bie ^Dlaffe gerührt. 

Beilage: 23ol)ncnfaIat, gefod)teg £)bft, grüner Salat. 

Kalten Kartaffelfalat. 

750 g flehte Kartoffeln, 1 Smiebel in Würfel, 10 g Sala, 
% 1 SBrübe ober SSaffer, 3 @61. Öl, 1 s ?r. Pfeffer, @ffig nad) 
©efdjntad. 

3)ie Kartoffeln merben in ber Sd)ale gefodjt, aböeaogen unb in 
bünne Scheiben gefdjnitten. $n einer Sd)üffel übergiebt man fic 
mit SBrnbe ober Gaffer, fugt bie anberen gntaten hinan unb mengt 
adeg uorfid)tig. 1—2 digelb baran gerührt nerfeinern ben Salat. 
Sind) fann ber Salat ohne Öl, mit faurer Sabne angemad)t merben. 

Kartaffelfalat (mannt). 

@r mirb genau mie oben gemadjt, nur anftatt öl bratet man 
50 g in Würfel gefd)nittenen Sped unb 2 Smiebeln hellgelb unb gibt 
biefeg in ben Salat. @r mirb angeridjtet unb gteid) gereidjt. 

2Öeftfälifcben Kartoffelfalat. 

übcan fd)neibet ^ettfartoffetn in Sd)eiben unb gibt fie in eine 
nidjt an bide Spedfofee, mit ber man fie auffodit unb nad) ^Belieben 
mit ^Büdingen ober Spiegeleiern reicht. 

.fteringgfartoffeln. 

Stuf bie abgefodjten Kartoffeln gibt man Sobe (flehe Senffobc) 
ohne Senf, mbglicbft mit ctmag Eftild) Dcrmifdjt unb rührt einen 
gebadten ober gefdmittenen, gemäfferten Salabertng bnrd); man 
tarnt and) Sßeüfartoffetn in Sd)eiben febtteiben unb bag ©eridjt im 
„Küdienmunber" ober in ber „Sauberglode" baden. 

Gefüllte Kartaffeln 

alg ^Beilage au jungen ©emüfen. 

23on biden Kartoffeln fchneibet man nad) bem Söafcben einen 
£)edel ab. £)ie Kartoffeln höhlt man uorftdjtig aug. 3)ie Abfälle 
lägt man in einer Suppe mitfodjen. SRän bereitet gebadteg Sdeifd), 
ober 8 ; ifd)fleifd) an, mie an SDcimpffdjnitten (grifanbeden) unb füllt 
bie Kartoffeln bamit. £>er £)edel mirb barauf feftgebunben unb bie 
Kartoffeln merben im „Kitdjenmunber" mit menig $ett (Kofogfett) 
gebaden ober im SBadofen auf bag gutgefettete 23led) geftellt. 

Kartaffelfläfte. 

2 kg am £age norber gefod)te ^edfartoffeln, 4 alte Sem* 
mein, 4 @6L äRebl, 2—4 @ier, aRuSfatnub, 2 @61, Sala, 
40—50 g §ett (Kofogfett) anm fRöften ber SBröddjen. Sunt 
2lbfod)en: 3 1 Gaffer, 2 @61. Saig. 


3)ie DUnbcn ber (Semmeln merken abgefdfätt, in SSürfct ge* 
febnitten unb gerbftet. 2)ie Kartoffeln unb Me (Semmeln raerben 
gerieben; übtebl, (Femura, Eigelb itnb $Brbdd)en merben bamit oer= 
mifd)t, Sulcfet mirb ber fteife ©ifd)nee fdmell burd)gearbeitet, £)ic 
Klbbc raerben nur gut, raettn man fie feft aufammenbrüdt nnb in 
bag todjenbe ^Baffer legt. üblan fodje, augebedt, ftet0 einen grobes 
flog; hält er nicht aufantmen, fo gibt man noch 1 ©i ober 1 £öffel 
übiebl au ber übtaffe. Kod)aeit 10 Minuten. 

©g raerben nur 5—6 Ktöbe auf einmal gefodjt. 

^Beilage: ©efodjtpg £)bft, nad) ^Belieben braune Butter ober 
iebeg gleifd) mit (Soge, SBiele lieben Klöbe au Sd)raeingfüben nnb 
Sauerfraut. ttebrige Klöbe febneibet man fall in (Scheiben nnb brät 
fie in ber Pfanne braun, 3)ie Kartoffeln fotlen red)t mehlig fein. 

Kartoffelflöfte tum roljen Kartoffeln* 

(^Bogtlänbifcbe ober thüringer Klöbe.) 

1 kg rohe, geriebene Kartoffeln raerben in lauraarnteg SBaffer 
gegeben nnb bann auf ein Sieb gefebüttet. $>ag Kartoffelmehl mub 
entfernt fein, äftan fann bie übtaffe auch mehrmals augfpüten. 
S)ag Kartoffelmehl rairb, nad)bem eg fid) im SBaffer gefegt bot, nod> 
malg mit Söaffer auggefpütt nnb nad) bem a^eiten Slbfefeen fd)netl 
getrodnet, au beliebiger SBerraenbmtg. 

SDie auggelaugte Kartoffelmaffe fommt in eine treffe ober rairb 
im fauberen Kücbentucbe feljr feft auggerarungen. 

3n % 1 übiild) ober teilg Sahne fod)t man 60 g feinen ©rieb an 
einem gefdjmeiMgen SBrei. S)er SBrei rairb burd) bie Kartoffelmaffe 
gerührt unb mit 2 ©iern, 250 g gefodjten, geriebenen Kartoffeln 
nom Sage oorber, 2 Semmeln, bie au SBröddjen gefdmitten unb 
gebaden raurben, unb %—l ©61. Sala nad) ©efd)tnad gemifebt. ERan 
fod)t einen ^robeflob in. Salaraaffer. Sollte er au feft fein, gibt 
man etraag aerlaffene ^Butter au ber übtaffe* 3ft biefe au raeid), fo 
binbet man mit geriebener Semmel, etraag übtet)! ober ©igelb. 

Kartoffeln unb gtyfel* 

(Fimmel unb ©rbe.) 

übtan giebt von ben gargefod)ten Kartoffeln bag ^Baffer aur 
$ätfte ab, 'gibt au ie 500 g Kartoffeln 125 g Gipfel unb t ©bl- 
$ett (Kofogfett), labt bie Slpfet augebedt y A Stb. lochen unb oerfährt 
raeiter raie unter Kartoffelbrei angegeben. 2itle breiartigen ©erid)te 
ftreid)t man beim 2inrid)ten glatt unb oeraiert fie mit einem übZeffer 
ober Sbffel. übZand)e lieben au biefern ©erid)t auggebratenen Sped. 
Kod)aeit 1 Stb. 

Um bie üRahntng augreid)enb au mad)en, gibt man Steift, 
bUnberraurft ober SBurftebrei nebenher. 

Kartoffeln unb 3toetfdjem 

Söenn bie Kartoffeln aerbrüdt finb, gibt man gargefodjte, frifdje 
ober getrodnete 8raetfd)en baau; anftatt beg 3etteg nimmt man aug* 
gebratenen Sped. 

übZan fann auch oorber bie Kartoffeln in SBrübe oon einer faft 
raeiebgefoebten übZettraurft fod)en unb auber ben trodenen 3metfdjen 
im hinter nod) 125 g raeibe raeid)gefod)te SBotmen biuburd)mifcben. 
Kod)aeit auber für bie raeibett ^Bohnen 1 Stb. SBeibe ^Bohnen fiehe 
$ütfenfrüd)te. 

Kartoffeln unb kirnen* 

©benfooiete ^Birnen, raie Spfel angegeben, fodjt man 2—8 Stb., 
big fie recht rot finb. 3)ann fod)t man bie Kartoffeln 1 Stb. barauf. 
£)iefe müffen nod) aur §älfte in ber SBrübe liegen. Sulefet fd)üttet 
man 100 g auggebratenen Sped hinan unb rührt bag ©eriebt gut 
um. 2Ber eg mit fäuertid)em ©efd)mad liebt, focht nod) einige Sipfel 
barauf raeid). Kod)aeit 8—4 Stb, ^Beilage: jebeg Qdeifd). 
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ftftüioffelfüdEjle 

tjaöen öie $orm bet berliner *ßfannfuchen, jeidjnen fid) au£ burd) 
einfache §erftellung unb bezüglichen ©efchmad. <£Ran trägt fie alg 
SRachtifch ober aimt Kaffee auf. 

250 g gelochte, geriebene Kartoffeln, 250 g Seiaemnehl, 
3 ©ier, 10 ^Ranbeln, 1 £affe TOlch, 1 Teelöffel ©ala, 1 *ßäd* 
d)en Dr Cetterg „33acftn". 

gu ben gefod)ten unb gertebenen Kartoffeln gibt man bag mit 
bem „93adin“ gemifdite unb gefiebte 9ttehl, (Eigelb, ©ala, bie geftoße* 
neu StRanbeln, 9ftilch unb auleßt ben ©imeißfchnee. §ft alleg gut burch s 
einanber gearbeitet, flieht man mit einem Söffe! bon ber ^ltaffe ab 
unb badt bie tleirten Kuchen in fodjenbem ©chmala in einem ©chmor* 
tiege! gar, ber fo f)od) mit gett gefüllt fein muß, bafa bie Küchelchen 
barin fdjnnmmen. ©ie merben mit Suderpubet beftreut unb heiß 
aufgetragen. 

Kartuffetytctert* 

VA kg robe Kartoffeln, 250 g SBuchmeiaenmehl, 375 g Seiaen* 
rnebl ober nur Seiaenmehl, 3 dier, 1—2 @ßl. ©ala, K 1 
Sftilä), 2 Rädchen Dr. £)etterg SBadpulner „SBadin" ober §efe. 

2)ie geriebenen Kartoffeln merben mit ben angegebenen Sutaten 
gehörig gentifcbt. SBadpuloerteig tann fofort gebaden merben. SBei 
€>efe muß aunädjft mit einem £eil beg äRehleg unb ber äRildj ein 
SBorteig (£efeftüd) gemadjt merben unb ber 5$Teig bann 2—8 ©tb. 
aufgeben. 

tiefer £eig mirb aitcb manchmal mit Suder unb SRofineit ge* 
baden. Senn man ihn ohne ©ier badt, mirb er glitfcßig. 


Sappenpicfert* 

VA kg Kartoffeln, 250 g Seiaenmehl, VA ©ßl. ©ala, Vs 1 
äRildj unb nad) ^Belieben 1—5 dier. 

Senn man menig ©ier nimmt, muß man 1 Rädchen Dr. Detterg 
SBadpuluer „SBadi n" ßiuaufügen. 

Öappenpidert mirb auf einer ©ifenplatte, bie mit ©pedfdnoarte 
grünblid) gefettet ift, langfam auf beiben ©eiten branngebaden. 
Sum Ummenben benußt man amei febr bünne SBrettdjen ober ein 
recht breitet Keffer. ä)er £eig muß beim SBaden fo aufammem 
hängen, baß er fich ohne ^fanntucßenbeden menben läßt. 


Salate. 

©alate finb bie befte gorrn, bie 2lufbauftoffe, uor allem bie mich* 
tigen Minerals unb ©rgänaunggftoffe, bie in allen ^Blättern reiflich 
uorhanben finb, bem Körper nu^bar au machen* $Ran macht ben 
©alat an mit ©ahne, Sitronenfaft ober and) etmag ©ffig. 

. 3ln Stagen, mo lein ©ernüfe auf ben Sifd) tommt, ift bie ^Beigabe 
non frifdjent ©alat bringenb au empfehlen. 

SBiel Vergnügen rnadjt eg, fich im grühiaßr bie ©alatpflanaen 
felbft au fud)en. £>ie befannteften — Sömenaaßu, ©auerampfer, 
SBrunnenf reffe unb fRapünadjen (Öelbfalat) — finb auf £afel IV 
abgebilbet. äRan muß bie Sßflänadjen ftedjen, menn fie gana frifd) 
aug ber ©rbe tommen, a- SB* Sömenaaßn muß nod) gelblid)=meiß fein; 
am feinften ift er, menn er auf gepflügtem Slder mädjft. (©nbe äRära 
big Slpril.) Keinegfadg barf man ^flanaen nehmen, bie fchon aur 
SBlüte anfejaen. 

£>er Sömenaahn mirb gemafdien, einige Seit gemäffert, unb mie 
anbere ©alate, jebod) mit recht niel Stiebet angemadjt. ©r fcßmedt 
bittexiid)=pitant unb mirtt außerorbentlid) blutreinigenb. 
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Salate fottten immer ßüßfcß entwertcf)tct auf beit Stifcß gcßracßi 
werben, 21 uf Stafcl IV merken einige SBeifpiete geaeigt, ®ana reia* 
uoü in ber $arßc wirft Stomatenfalat in Sfopffalat angerießtet, 

(fttüiter Salat* 

2 tupfe (Salat, 8 ®ßl. Öl, y A £eel, (Saig, 1—2 @61. Stiroucu* 
faft (ober ®fftg), 1 s £r. «Pfeffer. 

Ster gepulte, aut gewafeßene (Salat muß auf einem Sieß gut 
aßtropfen, Dann wirb er mit bem Öl, Saig unb Pfeffer fo lange 
leießt gemifeßt, ßig er bag Öl angenommen ßat, bann erft gißt man 
ben üßrigen ®ffig baau, Salat barf ber Säure wegen nur mit einem 
©olg* ober ©ornlöffel gemengt werben, SR ad) ^Beließen gißt mau 
eine sprife 3ucfer barait, 

8iapünad)cn= ober (Snbioienfalat wirb eßenfo gemaeßt. 

Somatenfalat. 

500 g Tomaten, 10 g Sala, 1 ^Pr. Pfeffer, 2 ®ßl.öl,.l gmicßel 
in Würfel, 1 ©ßl, Qitronenfaft (ober (£ffig), 1 Steel, speter? 
filie, 

3Me gemafeßenen Tomaten werben gut aßgetroefnet, in Scßeißen 
gefeßnitten nnb mit Öl, (£ffig, Saig, Pfeffer nnb Bwießel oorfießtig 
gemengt, guleßt gißt man bie geßaef te ^Peterfilie baau, 

(&urfenfalat* 

1 große ®urfe, 10 g Sala, 2 (£ßl, Öl, 1—2 (£ßl. Sitronenfaft 
(ober (£ffig), 1 $r, Pfeffer, 1 Steel, geßaefte ^eterfilie, 

SDie ©urfe wirb gefcßält unb am Stielenbe aßgefcßmcclt. Sollte 
fie ßitter fein, bann feßneibet man fooiel alg nötig weg nnb feßneibet 
bie ®urfe in feine Scßeißen, Sßun gißt man alle Untaten ßinau, 
ntifeßt alle3 gut bureß, rießtet ben Salat an nnb ßeftrent tßn mit 
Speterfilie, — Stern (Sürfenfalat barf man bureß oorßerigeg (£im 
fairen ben Saft nießt entaießen, ba er fonft fdjwer au oerbauen ift, 
(£tefutti>Ijeitg=SaIat* 

250 g junger Spinat, 1—2 SBünbel Dftabiegcßen ober 2 £o= 
maten, 1 fleinc Swießel, 1—2 (£ßl, gitronenfaft, ttaeß ®e~ 
feßmaef etwag (£ffig, Sala, Pfeffer, Tafelöl, 

Ster gut oerlefene Spinat wirb einige Stunben oor beut ($enuß 
angemaeßt, barnit er gut bureßaießen nnb etwag mürßer werben 
famt, Stie fRabiegcßett ober Tomaten im herein mit ber flein= 
gefeßnittenen Swießel oerleißen beut Salat ein feßr appetitltcßeg 
2lngfeßett, 2tn bag rid)tige Stauen beg etwag feften Spinatg gewößnt 
man fieß rafd), Ster Salat entßält jebod) bie in ber üßaßrmtg oft 
nur mangelßaft oertretenen äßiueral* nnb ©rgänannggftoffe in 
fold)er äßenge nnb fo guter Sornt, baß man feinen öfteren ®cnuß 
nid)t genug empfeßlen faun. ®r wirft ßlutreinigenb unb förbert 
ben Sellßau (Söunbßeilung, 2Bad)gtunt), 

Selleoiefalat* 

2 ftuoHen Sellerie, VA 1 Gaffer, 15 g Saig, 2 ®ßl, Öl, 1 >£r, 
weißen «Pfeffer, 1—2 @ßl, ®ffig, 1 Steel, Saig. 

Stie Setterieföpfe werben mit einer dürfte faitßer gewafeßeh 
nnb mit ber Sdjale in bem Salawaffer weidjgefodjt, bann in faltem 
Söaffer etwag aßgefüßlt, gefcßält unb mit bem 23nntmeffer in feine 
Scßeißen gefeßnitten, ®iefe werben, nodj lauwarm, mit ber $ötfte 
(£ffig, Sala nnb ^Pfeffer gemifeßt nnb augebedt. Sftad) % Stb, gißt 
man ben üßrigen (£ffig neßft €>l baau, fdjmecft ben Salat gut aß nnb 
gißt ißn garniert au £ifd), Selleriefalat garniert man mit grünem 
Salat ober groß geßaeften roten Sftiißen, 

äßan fann and) bie Stnoüen fcßälen unb in biimte Sd)eißen 
feßneiben, biefe in Salawaffer weicßfodjen nnb wie oßen weiter au* 
bereiten, Stag Seüeriewaffer eignet ftd) bann %ux gußereitung oon 
Seüeriefuppe, 
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Kaitoffelfalnt (fall mtb tuarm). 

Siebe Kartoffelfpetfen. 

Salat X »an ^Mlaetw 

. Siebe Seite 50. 

(Gefüllte Sotuateu. 

($rojje fd)önc Tomaten t)M)lt man au£ unb füllt fie mit gleifdK 
©ering$* ober (Bemüfejalat $ludj marinierte Krabben unb Mufcheln 
[amt man baau oenuenben. 

Sauctfrautfalai* 

Man tjaeft robeg Sauerlraut (500—750 g) mit einem Mcffer fein 

* unb oermifcl)t eg mit 2—3 Gsjgt öl, ^ Steel. Sala, 1 s $rife 3 uder, 

1 — 2 Smtebeln in feinen Würfeln, 250 g in feine Scheiben c>efd^nit= 
tenen Stomaten, Vs l Milch ober Sahne unb febmedt beit Salat mit 
3 itroncnfaft ober (£ffig ab. 

0ertnö3f<*fat* 

500 g 'gelochte Kartoffeln, 2 gemäfferte geringe, 1 faitre 

* ®urle, 2 Stpfel, 1 gemiegte Smiebel, 1 £eet Senf, 4 (Sgl. 
Öl, 1—2 (££1. Sitronenfaft (ober ©ffig), 1 ^ßr. 3uder, Saig 
unb Pfeffer. 

2)ie geringe merben gehäutet, entgrätet unb in Heine SBürfel 
gefebnitten. SDie ®urle, Me Spfel mtb Kartoffeln merben gefdjält 
unb ebenfalls in Heine SBürfel gefebnitten. SRmt mengt man alfeg 
gut burebeinanber unb fcfjmedt ben Salat ab. (£tmag faure Sabne 
binaugefügt, uerfeinert ben Salat 

Seiner $ertng£falaH 

' 500 g Kalbfleifcf) oom traten ober anbereg beileg Sleifdj 

(@ubn, Sdjmeinebraten) mirb in feine SBürfel gefdjnitten. 3)aau 

2— 3 mürbe Slepfel, 2 faure, 1 füge ©urle, 250 g rote 9iüben, einige 
(Sffigpflaumen, einige Scheiben 3ttttge, einige gemäfferte Sorbetten, 
nach belieben eingemachter Sngmer ober Kürbis, 3—4 geringe, 
250 g getobte falte Kartoffeln oom £age oorber. 5lüe Sutaten mer= 
ben in Würfel gefebnitten unb mit etmag <&ffig, Öl, Pfeffer, 
Sale unb Senf oermifebt, big aitrn anberen Stage bingefteilt. 2Benn 
bann guoiel SBrübe auf bem Salat ift, mirb biefe teilmeife entfernt 
unb ber Salat mit einem Steil Maponnaife oermifebt Stie übrige 
Maponnaife ftreiebt man über ben Salat, menn er in ber Scbüffet 
angerichtet mürbe. Man oeraiert ihn bann noch nach ^Belieben mit 

h fleinen Satatblättcben ober gebadtem ©meift Eigelb, roten Drüben, 

Kapern, dürfen. Übrigeg (£imeif$ oon ben gelochten, %ux Mapom 
naife beftimmten @iern badt man unb mifcl)t eg unter ben 
§ettn 0 §fttlat. glctfrfifalttt. 

Sür Sleifcbfalat oermenbet man % gelochteg Sleifd) unb % 

* Kartoffeln. 3)ic §erfteüung ift mie bei $eringgfatat 

Seiner Sletfdjfalat* 

3 u feinem gteifebfatat febneibet man bag Steifet) in Streifeben 
mtb nimmt leine roten Drüben baatt. Matt lann oerfebiebene Steifet)^ 
arten benuben. Stalienifdje* 

3utaten a« italienifcbem Salat merben and) in Sdjeibcben ober 
Streifen gefebnitten unb man mtfebt nicht nur Sutaten mie %um 
§eringg= unb Sleifcbfalat, fonbern auch SBurft, gelod)ten unb ge= 
bratenen Sifd), Kapern, £a<hg unb fonftige SRäitdjerfifcbe biuatt, mie 
man fie gerabe bat Man lann berartigen Salat fetbftrebenb auch 
ohne Maoonnaife anmengen. 

®ebämpfter ober gelochter SifcT), and; Sifchrefte merben oon ben 
(Kröten abgeloft 
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äftan rührt 2 ©gl* 01, 1—2 ©gl. ©ffig, 1 gefd)nittene grote&el, 
Pfeffer, ©ata, ©enf, aud) ftatt bcffen einen Dleft ©enffoge oont 
SOHttagbrot gu einer Soge aufammen unb mifebt ben Stfd) oorfiegtig 
binbureb (and) SRemoutabenfoge, fieöe ©ogen)* 

Stfchmabonnatfc* 

2 )er mie oorftebenb oorbereitete SUd) mirb ohne ©enf unb 
3 miebetn angemaebt. ©ine ißtaponnaife, fiefje ©üßen, rührt man teitg 
burd) ben Sifd), teitg füßt man fie über ben angerid)teten ©aiat* 

3u feinem ©atat reibt man bie Smiebel ober reibt bic ©d)üffel 
oor ber #erfteßung ber ©oge bamit aitg* 

Sifdjfcbüffeln garniert man gern mit ©atatbtättdjen, Stomaten* 
ftücfd)en, kapern mtb ßtabiegegen nach belieben. 

$ette. 

Seit cmgfcratett. 

2 )ag gett mirb non $aut, ©ehuen nnb Prüfen befreit, in gana 
fteine 2 Bürfet gefdjnitten ober nod) beffer bureb bie StRafebine gehaeft. 
Seit, metdjeg nicht frifet) rieebt ober blutig ift,'mug man mafdjen. 
2 tm beften fteßt man für einfache 23erhättniffe äßifcbfett her; man 
gibt in einen eifernen £opf aunäcbft Otinberfett, a« ie 500 g gett 
4 ©gt* 2Baffer, bedt ben £opf au unb lägt bag Sett auffod)en* ®ann 
gibt man ebenfooiel ©djmeineftomen binau, rührt öfter mit einem 
©ntaißelöffel um unb brät langfant im offenen Stopfe bei fleinem 
Seuer bag Sett aug, big bie ©rieben (©egreben) bräunlich merbem 
äRan giegt eg burd) ein ©ieb in einen (Steintopf ober alteg $or= 
aeßangefchirr (gute Aachen leiben bttref) bie £u£e) mtb binbet eg nach 
bem ©rfatten am 

SBiete Heben einen ©efegmad oon Suriebetn ober StpfeXn unb 
braten 2—8 ©tüd mit bem Sette* 

2öer einen Oieft Butter hat, fann biefen burch bag Seit rühren, 
auch ßtüböt gibt bem SDxifcbfett einen angenehmen ©efegmad unb 
macht eg meid), man barf nur nidjt auoiel nehmen, ba bieg nidjt au 
jebem ©emüfe fegmedt; beffer gibt man mährenb beg 23acteng etmag 
£)I au bem Seit* ©rieben merben au ©uppen, Steifd)fpeifen ufm. 
oerbraudjt* tHüböl 

$Ran gießt eg in einen tiefen, eifernen Stopf ober eine Pfanne 
unb erhißt eg mit einem ©tüddjen roher Kartoffel ober Stoiebet, 
big feine Olafen mehr entftehem 2öemt man eg au heiß fteßt, fod)t 
eg leicht über* 3um SBaden oon Ötfrapfen unb bergt* mug eg fefjr 
heig gemad)t unb bann aurüdgeaogen merben* SButteröt braucht 
nid)t geglüht au merben* 

(Das ^leifd) mtb feine (Betjanblung. 

©in mägiger Sleifdjgenug ift bem Körper buxd)au§> auträgtidj. 
SDitrdj feinen oergättnigmägig hohen ©etjatt an ©imeig, Seit unb 
©£traftio= (©efdjmadg=) (Stoffen ift Sleifcg atg tjocgmertigeg SRatj* 
runggmittet anaufpred)en* ©g märe jebod) fatfdj, fidj hauptfäd)ticb 
mit Steifcb ernähren au moßen* ©g mirft im Körper ftarf fäure= 
bübenb unb betaftet bamit ben (Stoffmed)fet* SDie gleichseitige, 
reichliche Sufug? pftanatid)er ifoft in Sorrn oon ©emüfen, ©ataten, 
©tärfemetjH ober ©rieg^ubbingg mit Stud)tfäften ufm* ift beggatb 
unertägtieg, gana abgefehen oon ber Äoftenfrage* 

Steifet) lauft man mögtid)ft immer in bemfetben ©efegäfte, ba 
man bann am beften bebient mirb* Sm Sommer hott man eg nid)t 
früher ing $aug, atg man eg gebraud)en miß* 

Srifcbeg unb gefunbeg Sleifd) erfennt man nicht nur an ber 
lebhaft roten Säröung, fonbern and) baran, bag eg ftd) feft unb 
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elaftifd) anfüblt unb beim 3)rud mit bem Singer feine 2)rudfteEe 
hinterläfd* Hraitfeg unb fauleg §(eifd) fonbert eine mäffertgc 
Slüffigfeit ab unb faßt fid) fcbmicrig an. 3)ag Klopfen beg Sldfcbeg 
ift nur bei Sleifcl) non alten Vieren ober bei gang frifd) gefchlacbtetcm 
Vieh angebrad)t* Solcbeg Slciid) tnirb bann bei ber gubereitmtg 
früher meid) unb für bcn Körper leid)ter oerbaultcb* £>urd) bag 
Klopfen finbet gemifferma&en ein Verjüngunggprogeb ftatt, fo bab 
eg ber §>ihe meniger VUberftanb entgegcnfebt* Sldfd) non jungem 
Vieh flopft man nid)t, rocil fonft gu nid Sldfcbfaft nerloren gebt* — 
(Eg foß fein Q*leifd> länger gefodjt ober gebraten merben, alg eg 
unumgänglicf) notmenbig ift* 

£>ie Stiegen legen ihre (Euer in bie Vertiefungen beg 
beghnlb mub man in ber beiben Sabreggeit febr barauf ad)ten, bab 
fie bag Sleifd) nid)t berühren* SrifcbeS Sfeifd) foE nie im Gaffer 
liegen, möglidjft nid)t gemafd)en unb nad) bem Hlopfen fofort geformt 
ober gebraten merben, fonft nerliert eg an Sftäfjrftoffen unb 2 BoljI- 
gefchmad* (Eg mub ftetg mit fod)eitbem Gaffer aufgefefet ober in 
beibeg ^ett gelegt merben. 2lu§nabmen finb in ben Vorfdjriften 
bemerft. 2öid)tig ift eg, gu miffen, mefcbe Sldfcbftüde man gu jebem , 
eingelnen ®erid)t am heften nermenbet* S)ie folgenben geilen, fomie 
bie tafeln V—VIII geben bar über anfchnulid) Slugfunft* 

Oi^fenf letfd), 

SDag §ocf)rippenftü(f liefert bag beliebte Voaftbeef unb 3fump* 
ftead, bie Senbe, auch Stlet genannt, ben garten Senbenbraten unb 
bie uiel begehrten Stletfteafg. gum Sd) mor* ober Sauer* 
braten nimmt man aug ber Heule bie Vlurne (IRofe)* S)ie 
Vruft, frifd) ober gepöfelt, gibt bag fchönfte Hodjfleifd). Vaud), 
@effen unb Hamm merben gur $erfteEung non Suppen ober Sldfd)* 
brühen nermenbet* gart unb fettarm ift ber Vug* £)ie gunge mirb 
frifd) g>efod)t mit Hapern* ober Vofinenfofre unb gepöfelt gefodjt mit 
Meerrettich* ober Mabeirafobe ferniert* 

Halbfleifd)* 

Halbfleifch non Maftfälbern ift immer gart unb non heEer 
Sarbe, mogegen mehr rot augfehenbeg ftetg trocfen ift* gum 
Vraten mahlt man bag Vieren* ober bag Hotelettenftüd ober auch 
bie garten Sdf anbeaug aug ber Heule* 3)ie Vruft mirb meifteng 
gefüEt gebraten, ober aber in Stüde gefd)nitten unb gefodit gn Sri* 
faffee*. S)ag Vlatt (Sdjulter) mirb gum Vraten, gu Vagoutg, 2Bürg* 
fleifcb ober ©ulafd) nermenbet* §irn, gunge unb Milcher (Vrieg) 
merben gebraten, gebaden ober gu Srifaffee genommen* Ungemlirgt 
gibt Halbfleifch gern gefehene ®erid)te in ber Hranfenfüd)e* 

Stfjftieinefleiftf)* 

®uteg Sdpoeinefleifd) erhält man am heften non jüngeren unb 
gemäfteten Sdjmeinen* £)ag Sldfd) berfelben ift gmar etmag fett, 
aber äuberft gart* 2lm fchönften ift eg, mettn eg eine garte unb heEe 
(feinegmegg bleiche) Sarbe, mie guteg Halbfleifd), hat* gum Vraten 
mie gum D^äudjern mählt man ^Rüden unb Heule, in manchen ®e= 
genben auch ben Hamm* gum Höchen mit ®emüfe ift öurd)mad)feneg 
Sleifd) (Vaudjfped) gu empfehlen* Sd)ulter, Hamm unb Vaudjfleifd) 
merben meift gur SBurftbereitung nermenbet* Dhren, Sd)nauge unb 
Süfee bienen gepöfelt alg Veilagefleifd) gu ®emüfen unb Suppen 
unb gur Vereitung non Sülge* 

^ammcffleifch* 

@uteg §ammelfleifd) erfennt man an ber öunffen, bräunlich* 
roten Sarbe (Öammfletfd) ift heEer), bem feften, meinen Sdt unb ber 
gartheit ber Safern* Söenn ^ammeiffeifäj fd)madhaft unb faftig 
fein foE, fo mub eg minbefteng 8, beffer 14 iage abhängen. S)ag 
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fcOönfie Stücf tft 5er Würfen* Man brät tfjn gana ober fdmctbet Slotc* 
letten baoon* SDie Sdwltcr benufct man, nadjbem bie Knochen äug* 
nelöft finb, su Woulabe ober in Stiirfe gefd)nitten au diagoutg. 
beulen unb s 43ruft bratet man meiftcttg aaxi 5 * 

iHüftbraten OKtmftbecf)* 

tiefer fod niebt gang burebgebraten, eigentlich auf einem Woft 
bergeftedt merbeit mte folgt: 2 )ag Öleifd) wirb mit Untier betrieben 
unb gefaben auf beu ©ridroft gelegt* Man giebt in bie s <duffang* 
fcbale ctroag Gaffer mtb menbet bag ßvlcifd) nad) 83cb*arf and) um. 
Matt bereitet ihn and) tm SBratofett 5 m SBenn er feijr feit tft, legt 
man bie ?yettfeitc nad) unten, giebt eine halbe Staffe forf)enbeg 
Söaffer barüber unb brät bas ftleifcb ohne weitere ftettaugabe 1 3tb. 
mäbrenb man eg fleibig mit ber 23riibe begiebt* Mit 33utter mirb 
bie Sobe moblfdtnterfcnbcr* 

Man fatttt and) iebeg anbere weid)e Stürf Wtitbfleifd) fo braten; 
bann gibt man ein Stürf Winbgfett ober 93uttcr in bie Pfanne mtb 
brät bag Steifet) 3^ Stb* S)a fein Knochen babinter liegt, eg 
fdjneder burd)* 

Sobe nerrübren unb mit Sal)tte ober Söaffcr unb etwag 
Dr. Detferg „©uftiit" fäntig machen* 

Dffoftbraten mub gut abgebattgen fein* 

Schmorbraten unb Sauerbraten* 

500 g Winbfleifcb ober ®efrierfleifd) (eg famt and) mehr 
fein), 50 g Sett (Slofogfett), 10 g Sperf, 2 (£bt. Mehl, 2—4 
SwiebeXn, Pfeffer, 1 @bl. Sala, % ©bl- Kartoffelmehl, M 1 
fodjenbeg Gaffer, nad) ^Belieben 1 Lorbeerblatt unbSButtber* 
Pfeffer (Piment). 

3d)morbraten brät man im eifernen £opfe* £>ag Sletfd) mirb 
gemafd)en, feft aufamntengebuttben, mit bem Sperf gefpieft unb mit 
Pfeffer unb 3ala eingerieben, in bag beibe Sett gelegt unb rittgg* 
um fd)ön braun gebraten*' 

(2)ie Sperfftreifen 4d)neibet man fürs unb bief, febrägt fie burd), 
febiebt ootn Küdtettmeffer nur bie Spi^e in bag Sleifd) unb in biefe 
Öffnung feft unb tief bie 3pecfteife hinein)* 

Senn bag Steifd) braun ift, gibt man bie Smiebeln hinan, läbt 
eg nod) einige Minuten braten unb giebt bag fod)enbe Saffer bann 
neben bag Sleifd), auf weldjeg man red)t fd)tted beit paffenbett £)erfel 
fegt* (£g ift nötig, bab man beit Stopf häufig brebt unb ade halbe 
3tunbe bag Q’Ieifd) ummenbet* Söettn bag Söaffer raeggebampft ift, 
gibt man bag Mebt in ben £opf unb bräunt eg* SDabei löft man mit 
bem Löffel, mag fid) angefebt bat, nom ®runbe beg £opfeg unb giebt, 
weint eg notwenbig ift, etwag foebenbeg Söaffer itad)* 3)ie So|e 
mad)t matt mie beim Woftbraten* Sunt Säntigntacben fügt man 
Dr. Detferg „©uftin" bin au* Sdjmoraeit 2 % 3tb* 

Sauerbraten mirb genau mie Schmorbraten gemad)t, nur nor 
bem ®ebrand) 3—4 £age fauer eingelegt* Sür bie Marinabe nimmt 
man % 1 SBaffer, K 1 @ffig, 1 Swiebel in Scheiben, 1 Möhre, ©emüra= 
förtter unb 1 Lorbeerblatt. £>antt fodjt man adeg aufammen auf 
unb giebt eg erfaüet über bag Sleifd)* Sd)inarfbafter mirb bag 
Steifd), mettn matt eg in faure Mild) ober SBnttermild) legt unb bie 
Mild) %nt Sobe nermettbet* öebfenbera unb ^ferbefleifd) eignen fid) 
audb noraüglid) %nm Sauerbraten* SBenn bag 'gleifd) febr faftig 
bleiben fod, fpidt man eg nid)t* 

^ebrntene ÜXinbglenbe ($ilet)* 

500 g Lenbe, 60 g Butter ober gett (^ofogfett), 20 g fetter 
Specf, 1 Smiebel, 341 beibe^ Söaffer, etmagSala unb^Paprifa* 
£>ie Lenbe mirb gebäutei gefpieft, gefalaen unb in bie Pfanne 
mit bem beiben JJett gelegt unb (attgfam gebraten* SDann giebt man 
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bte SÖxüfje baau. 34 Stb, nox bem Stnxidjtcn xühxt man eimag 
„®uftin" mit faltem SBaffex an unb gießt eg aux (Soße- 23xataeit 
80—45 üblin. ©ine 3ugabe non Saßne nexbeffext bie Soße. üdnftatt 
au .fpiden, fann man Sped neben bem Sleifd) augbxaten. 

$letfrf>r öderen (üRoulabe)* 

üDZan lägt bag Steifcb nont Sd)Iäd)tex in (Scheiben fdjneiben, 
legt ©emüxa, gefcbnittenen Sped unb etmag gexiebeneg SBxot hinein 
unb rollt bie Scheiben anf mie ^ohlxoUen. übtan bxät fie fonft genau 
mie Sdjmoxbxaten. 2lud) non ^alb^bruftfleifch hetaufteden, mit 
Südung non geßadtem ?5Ieifch alg £faIbgxode. £)iefe fann man anch 
talt mit feinexex Senfs obex üRemoulabenfoße effett* 3um SBinben 
bex Soge nimmt man fein üble hl/ fonbexn man focht Scßmaxa= 
Brotfanten mit. 9ii„j>SfluIafdj. 

B00 g tRinöfleifcf) in flrofee SBürfel, 30 g ^ett (®ofo§fctt), 10 g 
übiehl, 5 g Sala, 34 1 SBxühe, 10 g „©htftin". 

SDie in SBüxfcl gefdjuittene Smiebel rnixb im Seit ans 
gebxaten, bag Sfeifd) rnixb baaugegeben unb angebxaten, big eg ge* 
bxäunt ift, bann bag üble hl unb bag Sala baxnbex geftäubt 28enn 
bag üble hl fd)äumt, gibt man bag heiße SBaffex baau nnb lägt ben 
©nlafd) aitfa 2— 2^2 Stb. idjmoxen. 34 Stb. nox bem üdnxicßten 
rnixb bex üßapxifa obex üpfeffcx hinaugefügt. 

a I b g g u I a f d) rnixb ebenfo aubexeitet, bxaud)t iebod) nicht 
fo lange an fd)moxen. (3txfa 34— % Stb,) 

750 g btinbfleifch non bex Ciuexxippe, 8—4 Smiebeln in 
Scheiben, 34 Steel Sara, $Pfeffex, 34 1 28affex. 

3>ag in Stüde gefdjuittene Sleifd) feßt man mit üBaffex nnb ben 
iibxigen 3utaten anf, fod)t eg halb meid) unb binbet bie Soge mit 
1 ©ßl„©uftin". SSenn bagSIeifd) meid) ift, rnixb bie Soge gut pifant 
abgefcßmedt unb fexniext. Slm beften fd)tneden baau Salafaxtoffeln. 

ÜRm&fleifchfdjntttc ööecffteafg)* 

500 g gehadteg üRütbfleifd) (and) 34 blinbs, 34 Sd)meinefleifd)), 
2 Semmeln, Yk ^eel geftoßerteu üßfeffex, 1 £eel Sala, einige 
ämiebelu. 3um ^Bxaten 8—4 ©hl Seit (Slofogfett) nach SBe* 
lieben. 

S>ag Sleifdj rnixb mit bex in faltem SBaffex gemeinten, fehx feft 
anggebxiidten Semmel unb bem ©emüxa fxäftig gernif d&t. üdug bex 
übiaffe foxmt man fleine SBäddjen, gibt ihnen bie Soxrn non 
Sreifd)ftüdd)en unb bxöt fie in heißem Seit auf beiden Seiten bxaun. 
SBöhxenb bie exfte bxöt, begießt man bie Schnitte mit heilem 
Seil blad) beut Ummenben legt man bie 3miebeln neben bag 
Sleifd) mtb fd)iebt fie fo lange hin unb hex, big fie gleichmäßig ßed* 
bxaun fittb, bann fd)üttet man fie beim blnxicßten übex bie SBeeffteafg. 
übtan fann ganae Sreifd)fcheiben müxaen unb ebenfo nexmenben. Süx 
$xanfe gibt man ein Stüd nont Sifet (Öenbens obex üblüxbebxaten). 
2öiH man meßx Soße hüben, bann bxäunt man in bem Seit 
10 g üblefjl, fügt Yk 1 Söaffex baau unb läßt alfeg fämig focßen. 
$affd)er .£afe über 28tegebraten. 

§iexau nexmenbet man bagfelbe £>adflcifch mie bei SDeutfcßen 
SBeeffteafg unb xüßxt baxuntex no^ 50 g in SBüxfel gefd)nittenen 
fetten Sped obex fpidt mit Spedftxeifen. SDie üblaffe rnixb an einem 
Sleifcßfloß gefoxmt unb untex fpätexem §inaugießen non etmag 
Söaffex 1—134 Stb, gebxaten. S£)ie Soße fann man mit einigen 
Söffeln fauxex Sahne unb etmag Dr. Oetfexg „©uftin" abatehen. 

Stupfe* 

400 g gehadteg Steift (Y üRittbs, 34 Sdpneinefleifd)), 1 ©i, 
2 SBxötdjen, 1 Smiebel in SBüxfel, 50 g Seit (£lofogfett), 10 g 


Sala, 1 ^r, Pfeffer (aurn Koegeit 1% 1 Gaffer, 3 ©emüra* 
förner, 10 g Sala), 30 g äftegl, 1 Seel. Kapern, 1 Stiebet 
Öeil anr Soge. 

Sag Steifcg, (£i, 3rctebctn, Sala, Pfeffer nnb bie eingemeiegten 
nnb anggcbrütften Sörötcgen merbett gut oerrügrt nnb baraug 8—9 
SHbge geformt SBeoor man 5te Klöge toegt, lägt man bag ©als* 
maffer mit bent ®emürs 10 Sbttn. toegen, legt bann bie Klöge ginein, 
betft fie aw nnb lägt fie 10 s Mxn, siegen. 9tun lägt man bag ffllt gl 
mit gern fjett geig merbett gig erftereg fcgänmt, füllt bie Sörüge 
baranf, rügrt alleg glatt uttb toegt Me Soge 10—15 übHtt, Sie 
klopfe fomie bie kapern merbett in gie Soge gegeben uttb mit ein 
wenig Sitroncnfaft nng 3ntfer abgefegntetft. 

Sämpffcgntite (gtifembetfeu)* 

Sicfc bereitet man ang SRittb= mtg Scgmeinefleifcg an gleiten 
Seilen, mie Oiingfleifeöfegnitte, Sag SRinbfleifcg tarnt ancg getoegteg 
gleifcg fein (9teftoermcnbung). Sie 3miebel mirg feingegaett oger 
gerieben in bag Steifeg gegeben, (Sine 3utat oott di ift an 
empfehlen, 

SefceüJttöbek 

375 g 9tittberlebcr, 1 Smiebact, 3 geriebene Semmeln, 30 g 
SKegl, 1 @t, 20 g Sala, 1 %x. Pfeffer, 1 ^r, gegarten Sgp* 
mian, 40 g Spetf. 

Sftacggent gie Seber non $aut mtg Segnen befreit ift, mirg fie 
feingegaett, Samt mengt man Sala, (£i, geriebene Semmel, ätfegl, 
Sgpntian mtg Pfeffer garuntcr mtg nerarbeitet atteg gut miteim 
anber. $btit einem (£gl. fliegt man nun gie Knobel gleicg in toegettbeg 
Gaffer ab mtg lägt fie 10 übtitt. siegen. Sie Knöbet mergen bann 
ang gern SBaffer genommen, Spetf mtg Stiebet in Würfel ge* 
fegnitten, hellgelb gebraten nng über bag Sleifcg gegoffett, Sala* 
tartoffeln nng Sauertrant gaau gereift pagt am beften, 

Sleifcgfattoffeln 

2—3 kg Kartoffeln, rog in Scgeiben gefegnitten, 375 g 
galb fettet 9iinb=, galb Scgmeinefleifcg ogne Knocgett, K> 
Seel, geflogener Pfeffer, 3—4 @gt Sala, 3—6 3miebeln, 
2—3 ©gl. Butter ober gelt (Kofogfett), 1 Sbertaffe Wild) 
ober Saffer, 

Siefen ^ericgt foegt man am beften in einer gntoerfcgliegbaren 
sßubbingform, melcge man in einen Sopf mit toegenbem Söaffer 
ftettt, fo bag bag Söaffer immer reiegtieg gie Hälfte beg Sopfeg er= 
reiegt. Statt ber gorm fann man einen tleinen Sopf in bag Gaffer 
ftelten, menn er einen gut paffenben Sectel gat; biefen befegroert man 
bann mit 2 ^lättbotaen, ancg mirb Mefeg deriegt noraüglicg in ber 
Kocgtifte ober im „Kücgenmunber" („Sauberglotfe")* SbHtcg ober SBaffer 
fegüttet man in ben Sopf, bann einen Seil ber Kartoffelfcgeiben, 
etmag Sala nnb Seit, barüber einige Sleifcgftütfe, Pfeffer, Smiebeln, 
mieber Kartoffeln, big enbtieg Kartoffeln, ®emüra nnb f^ett ben 
Scglug maegen. Siefeg ®ericgt ift fegr mogtfcgmecfenb, bilbet eine 
augreiegenbe btagrung nnb toegt im Gaffer ogne ananbrennen in 
3—3K Stb. gar, SBenn bag SBaffer im grögeren Sopfe oertoegt ift, 
giegt man toegenbeg naeg, bag Sritto barf nid^t anfgebetft merben, 
Sür bie Kocgtifte toegt man eg ^ Stb, nor, Sbtan tann ancg gegaetteg 
Sleifcg mie inm Klopg baan oermenben, £ftit Söeigtogl und &ammcU 
fleiftg, ebenfo mit Söirfing nnb gegartem Sleifcg, fomie ancg mit 
Sifcgsmifcgenlage in empfehlen, 

Kuglroftetn 

©roge, forgfältig abgelöfte Söeigtoglblätter fodgt man in oottem 
Gaffer mit etmag Sala ab. Sann legt man fie hoppelt nnb mitfett, 



TAFEL V 


Ttinbfleifdb *• Querrippe(3n>erdjrippc' 3. £enbe (Dfoftbeef) 5. 3ungenftüif (3ungcru 
- 1 -LZ 2. Dd^fenbrttft grat) 4 - ^Xippe 6. 23lume (D^ofe) 



ÄalbfleifdE) 


1. 23ruft 

2. Dljßrenffüd: 


3. 23laff (©cfjutfer) 

4. ipalö 


5. Kotelett 

6. föeule ((5rf)fege[) 







TAFEL VI 


DTinb 



3um Braten: Jpof;e Dfappe, DtuftDeef, 2cnbe, §ilef 

3uni ©dfjmoren: (Schale (‘Blume, Dtofe), 3ungengrat, v^djipan^ftüd: 

3um Äodjen: Bruft, Bug (0d)ulter), Beiiifldfd) (Querrippe, 3tt>ercF)rippe) 



3um Braten: (Sdfjulfer, Bug, Bruft §um güllen, Steule (0rf)legel), 
Blaff (0rf>ulfer), föofeleff 

3um &c>cf)en: Jpalö, Bruft, Jpape (i)ann übcrbrafen), D^ierenbrafcn 


Schwanzstück 
























TAFEL VII 


©d)fr>em 



3um 25rafen: D^üdBen (Gtarbonabe, Slofeteff), 5leule (©d^inben), 3tad?en (g. Röteln) 
3um -0tf)rnDren: Dfrppcfjen, D^adBen (Äamm) 

3um ftocfjen: (Siöbein (Jpape), 39aucf) 



3um $tod)e n : 23ruft 















TAFEL VIII 


I. Q3orberfcf)m6en 2 . 23audj 

(®tf)ulfer) 3 . föeule ((SdfjlegeD 


4 . Rotelett 

5. D'Tadren (famm' 




) 



ßammeMeifdb 1 - ^ eule (©Riegel) 3 . Smft 5 . .jpate 

-- 2. (E)d)ulteu 4* ^üdEen (DTierenftüdb 




ie nadj ©röfee, mcgr oöer mentgcr $Ieifd)maffe mie für Sämpf* 
fdjnitte (grifanöeEen) ginein. 2luf öag $leifcg leat man nod) agge* 
foegte, feipgefd)nittene £>eraglättcr öeg £fogleg, Sie D^oEc mirö öurd) 
einen $aöen feftgemicfelt, äEait leat fie in gräuntiegeg Q^ctt, Etat fie 
ringsum mit Sd)infenagfäEert an mxb fegmort fie unter öfterem 
9tad)giegen von focgenöem Gaffer, fpäter faurer äRild) oöer Sagne, 
in 1A —2 Stö, SBenugung non „Stücgenmunöer" oöer „Saitgerglocfe" 
ift fegr geguem. (Soge wie 31 t ^flopg oöer nur ben nerrügrten Safe, 
mie an SBratmurft. 

Gefüllter Slogffopf ift ägnlicg. Sag ©erid^t fann fegr 
fparfam eingerid)tetmeröen, $tan foegt eg gern in öer ^uööingform, 
aöer ieöer feftfdjliegenöe Stopf fann and) auf bem $exbe oöer in öer 
£tocgfifte genufet meröen, 3 m erften Ralle mirö öer gefüEte £fogI 
fefter, SElan legt aggefodjten Söeigfogl, geffer noeg SBirfing, lagen* 
meife oöer mie öer Siogl gemad)fen ift, mit öer ^leifcgmaffe wie für 
Sämpffd)nitte (grifanöeEen) ein, 3ür öie £fod)fifte red)net man etwa 
Vs 1 SBaffer, für öie 3 ornt egenfooiel, auf öem $exbe rnegr, öa öer 
Slogf fonft anörennt. SBenn an öer äEifdjung niel Sdjmeinefleifcg ge* 
graudjt muröe, ift feine gefonöere Settaugage erforöertieg, 
©efdgaBteg Steifcfeftiiif für Traufe* 

SEtan fegagt von einem Stücfcgen Ettnöfleifdj oöer Stafgfteifcg 
mit einem fdjarfen Keffer foniel mie möglich öie roten Qdeifdjfafern 
ah. EJtandje Traufe effen anerft nur menig, Sag erügrigte Steif cg 
nnö öie (Segnen meröen gana fein gefdjnitten nnö mit A 1 fattem 
SBaffer aufgefegt, langfant an K 1 eingefoegt, Sag Steifcg mirö 
menig gefataen, in geige ^Butter gelegt nnö auf jeöer «Seite 1 äftin. 
geöraten. Cdjfen= ofce* ftalbäljet;*. 

Sür 4 ^ßerfonen 500-V750 g £>era, 

®iefe^ gefreit man nom Sette, metegeg man auggrät nnö anr 
Soge gegrand)t Sann flopft nnö mäfegt man eg nnö foegt eg in 
3—4 Stö, meid); ^atgggera fodgt man nur 1A Stö, äftan gigt eine 
geEe oöer Braune Soge ginatt nnö gegraudjt öie ügrige Steifcggrüge 
an einer Suppe, mefege önrd) 3ufafe non getroefneten ^ßitaen oer* 
Beffert*. meröen fann. 

Sag §era fann and) einige Sage in @ffig gelegt nnö wie Sauer* 
graten augereitet meröen. Sie Soge mng red)t müraig fegnteefen 
(fiege Scgmeinefdjmara). 

EtinBgteBer au Braten* 

500 g Etinögleger, 2 Seel* Sala, 30—40 g fRügöX oöer Rett 
(Äofogfett), 4 @gL SWegl* 

Etinögteger ift amar etmag fefter, ager giEiger nnö egenfo nagr* 
gaft wie Sfalggteger, üEtan mäfdjt öie Seger, aiegt öie £>aut ag, ent* 
fernt öie Segnen nnö fcgmeiöet öie Öeger in nid)t au öiefe Sdjeigen, 
Siefe falat man, menöet fie in $EegI nnö grät fie in geigem fftügöt 
oöer Reit Rn £>l oöer £fofogfett giegraten, grennt fie wiegt fo leiegt an, 

föeBratene 3talBgnuf| nadj ^antBurger 2lrt* 

(Srifanöean,) 

500 g ^alggnug, 1 Seel, Sala, 50 g SButter oöer ^ofo^fett, 
A 1 Gaffer, 20 g Specffäöen, A 1 faure Sagne, 5 g Dr. £)etfer£ 
„©uftin", 1 tyx. ^aprifa, 

Sie ^alg^nng mirö entgäntet nnö mit ben Specffäöen gefpteft. 
(^eneröingg fpidt man nielfacg nidgt megr,) @ine Pfanne mit öer 
33utter lägt inan geig meröen nnö legt öie giefalaene ÄalB^mtB 
ginein, !>Eacg nnö nad) giegt man etma§ geigeg SBaffer ginan nnö 
gegiegt öag Rletfü) reegt oft, Sufegt fommt öie mit öem „(Sktftin" 
nerrügrte Sagne ginan nnö mirö öie Soge mit ^ßaprifa aggefegmeeft, 
93rataeit % Stö, 

5 Dr. Dettevö (zxfyuUStotybud) 
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&<ttt>äfeule, uitb $trttt>£nteren tunten 

meröen mie oorßergeßenö geßraten, feßlt Me Saßne, fo mirö V 1 
SBaffer an Me Soße gegoffen* ©roßere Stüde müffeit längere Seit 
geßraten meröen* 

Jtnltiäßase* 

(£>ide§ SBein*) 

SDie §ct£e wixb in manchen £lüd)en erft gefodjt, öie SBrüße aur 
(Suppe oerßrand)t unö öa£ Qdeifd) ringsum ßranngeßraten* 

Söoßlfdjmedenöer ift öa£ $Ieifd), menn man e§ anßrät nnb 
öamt mit 3ngaße non % 1 Söaffer fdjmort* 2öenn öa£ Gaffer oerfodjt 
ift, ßrämtt man öag Steif dj unö giefet im Notfälle nocßmatg 28affer 
oöer Sßtild) (Saßne) nacß* SBrataeit 134—2 Stö* 

Gtetuatene £ialt>3Iet>et% 

875 g £eßer, 80 g SReßt, 1 %x. Pfeffer, 10 g Sala, 

25 g Seit (£ofo§fett), 25 g Butter, Vs 1 SBaffer, 2 3uneßefn* 

£)ie Seßcr mirö gemafd)en, enthäutet nnb non öen (Seinen Be= 
freit 3)ann fdjneiöet man fie in nicßt au öide Sd)eißen, ßeftreut fie 
auf ßeiöen (Seiten mit Sala unö Pfeffer, menöet fie in Sßteßt unö 
ßrät öie Öeßer in einem ©emifcß non Seit unö ^Butter auf ßeiöen 
Seiten fd)ßn ßeüßranit. SBid man Soße öaan ßaßen, öamt ßrännt 
man öie 3mießel unö 5 g ffllcbl in öer $famte unö gießt öag Gaffer 
ßinau* äftü Sala unö Pfeffer aßfd)meden* ßeßer muß fofort ge? 
geffen meröen, öa fie fonft au troden mirö* 

Sungenßafcßee (£adje)* 

(£ine gute ^alßMunge fod)t man in fd)tnad) gefallenem Gaffer 
gar* £)amt mad>t man eine ßede £fteßlfd)mtße mit einer Spießet 
ä)iefe muß recßt fämig fodjen* äftan gißt nacß ®efcßmad menig 
Pfeffer, ättronenfaft, menn Sala feßlt, nod) einen SBrüßmürfel 
ßinau, öett man aucß fd>on norßer in öem Gaffer auftßfen fann* 
Üßrigc SBrüße ßenußt man au einer Suppe* £>ie Sunge mirö ge? 
ßadt unö mit öer ötden Soße aufgefod)t* Sltan aießt öie Soße audj 
moßl mit @i aß oöer garniert öie Scßüffef mit Spiegeleiern* £>ie)e 
fann man ancß neßenßer reifen* 

Sßaniefte ^ut&gfdjniiseL 

500 g ^alß^nuß, 10 g Sala, 1 @i, 50 g gerießene Semmet 
25 g Seit (^ofo^fett), 25 g Butter, 2 @ßt SßMIcß* 

£)ie Scßni&ef meröen au£ öer 9^uß gefdjnitten unö öürfen nid)t 
an öünn fein, öa fie fonft au trocfen meröen* Sftun meröen fie ge? 
flopft unö gefalaen* 3)a£ (£i mirö mit öer äftilcß aerfd)Iagen, öie 
Scßnifeef öarin gemenöet unö in öie gerießene Semrnef gelegt 
darauf meröen fie geßraten mie Seßer. 

500 g ^alßgnuß, 1 gmießel in SSürfel, 15 g Sala, 50 g Specf 
in Würfel, 20 g äfteßf, Vs 1 faure Saßne, Vio 1 Gaffer, 1 $ßr* 
Sßaprifa, 50 g §ett (llofo£fett) oöer SBntter* 

SDie Scßnifeef meröen mie öie oorßergeßenöen gefcßnitten, in 
sßleßl gefcßmifet unö ßedßraun geßraten* 2)anad) ßratet man öen 
Sped unö öie 3u>ießeln ßedgelß unö gießt ba$ Söaffer unö öie Saßne 
öaran* Sßtit Safa unö ^ßaprifa mirö öie Soße aßgefcßmecft* 

4 öünne Scßni&el (400 g), 60 g ^Butter oöer ^ofo^fett, 10 g 
SKfteßf, Vs 1 faure Saßne, % 1 SBaffer* 3ur güdung: 125 g ge= % 
miegte£ Sd)meine? unö Dffinöfleifd), 1 (£i, 20 g gerießene 
(Semmel, 2 gemiegte Saröeden, 1 ^eet kapern, 1 ^ßr* Pfeffer 
unö Sala, 1 £eel* gemiegte ^eterfilie* 
jftacßöem öie Südung gut gemalt unö aßgefcßmecft ift, meröen 
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Die geflopften Scßnißet Damit ßelegt, aufammengerollt, mit Dem 
QraDcn umßunDen nnb angeßraten* 2Semt Me SRoulaDcn fcßött 
ßramt finb, gibt man Dag üIReßi ßinau mtD mcmt Diefeg fd)äuntt, 
öiefet man Dag SBaffer ßinau. äRan feßmort fie in %ixta M StD. 
meid) unD gibt Dann Die fanre Saßne Daran* 

ftalßgrollen in ßtelee* 

2) ie, mie unter ^talßgroitlaDen angegeben, oorßercitetcn Sfioula* 
Den merDcn in Salamaffer mit SBuraelmerl mtD ©emüra meicß* 
gefod)t* 3)ie DtoulaDen leert man Dann in eine ©c^üffel unD gißt an 
Den §onD (Gelatine (auf K 1 = 5 SBlatt Dr. Detferg Speife*®elatine) 
unD etmag Gsffig* 3)ann foeßt man atteg auf unD gießt, menn eg etmag 
erfaltet ift, Durd) ein (Sied auf Die OioulaDen* 3)ie erfalteten IHoix= 
laßen tann man aueß oorßer in Sdjeißett fdjneiDen* 

^alfcgfrifaffee* 

750 g Slalßfleifd) (SBruftfpiße), 40 g äReßl, 40 g ^Butter oDer 
^ofogfett, 1 3mießel, ©emüra, K 1 Söaffer, 10 g Sala, 1 $r* 
Pfeffer, 1 ©igelß mit 2 (£ßl. äRilcß oDer Saßne oerriißrt 
£>ag in nid)t au große (Stüde gefd)nittene Qdeifd) läßt man in 
Der ßeißen Butter attgeßen, ftäußt eg mit WM )l mtD füllt mit lod)en* 
Dein Gaffer auf* 2)ie Suueßel itnD Dag ©emüra DinDet man in ein 
$Ruttßeuteld)en, bamit man eg leicht entfernen lann, unD legt eg 
aum Qdetfd)* $Rad)Dent nun Dag Qdeifd) in 3 A StD* langfam meid)* 
geDämpft ift, nimmt man Dag ®emüraßeutetcßen rnieDer ßeraug, 
fdjmedt Die Soße mit Pfeffer, etmag Sttronenfaft aß unD rüßrt Dag 
(£igelß Daran. (^Billig oerlängern fann man f^rilaffee mit meießge* 
lodjtem ^nßeuter, Diefeg muß lange lodjen, 4—5 StD*)* (£g tan n and) 
mie Sdjnißel geßraten merDen, menn eg meid) ift* 

Slftlfcgftfjnittfletf^ 

(Gsinfacße Sußereitung*) 

500 g SBruft oDer SRippett uont Slalße, % 1 Gaffer, 2 (£ßl. 
Sett (^ofogfett) oDer Sped, ^ ©ßl.Sala, 1 Stuießel, £orßeer* 
ßlatt, einige ^fefferförner, 3 (£ßl* äReßl oDer aur Hälfte ge* 
• ftoßeneg Söeißßrot* 

$Rad) ©efaden ®urlenftüdcßen, Sitronenfaft, äRngfatßlüte an* 
ftatt Deg ^fefferg, aueß einige tropfen ^ilaegtraft oDer Snppenmürae* 
äRan fd)neiDet Dag gemafeßene Sleifd) in ^ortiongftüdeßen, falat 
eg, menDet eg im äReßle, legt eg in Dag ßeiße, nießt ßraune Sett unD 
Dämpft eg einige äRinuten unter öfterem XXmmenDen* 

3) ann gießt man Dag focßenDe Gaffer ßinau unD foeßt Dag ®erid)t 
auf fleinem §euer mit Dem ®emüra ,% StD* $ür Traufe nimmt 
man meDer gmießeln nod) ®emüra, nur etmag Sitronenfaft, unD alg 
gett ^Butter; and) lann man nod) ein ©igelß an Die Soße rüßren. 
Qu Diefem ©erießt ißt man Salat'artoffetn* 

2Ber Dag ®erid)t gana meiß ließt, foeßt auerft Dag Sleifcß meieß* 
£)amt mirD eg gefdjnitten unD mit einer ßetten Soße, meld)e man mit 
Der gemüraten SBrüße oerrüßrt, aufgefoeßt. §)ie SBrüße muß Durd) 
ein §aarfieß gefd)üttet merDen, bamit Die ©imeißftödeßen aurüd* 
ßleißen* £)ag ®erid)t ift Dann meniger naßrßaft* 

2Me &teifcßftüdd)en mit Soße (nid)t au Dünn) lann man in 
einem SReigranDe (fieße ©ernüfe) auftragen* 

C&eröfteie älterem 

$Ran reeßnet au jeDer SRiere K £eel* Senf, 1 Stüddjen Tomate 
oDer £Rarl, einige Stoießelmürfel, Sala unD Pfeffer, @ßl- ^olog* 
fett unD etmag äReßl* 3)ie Vieren mäf^t mau, legt fie auf ein 
SBrett, ßeDedt fie mit Der flauen ©anD unD f^neiDet fie mitten auf* 
(Sin Stüddjen müffen Die SRieren an Der Sänggfeite no(ß aufammen* 
ßänaen. ^un nimmt man Die größften 5lDern innen ßeraug, fpült 
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Me Stieren aug unb füllt fie mit ben angegebenen Sutaten. SRan 
binbet einen meinen $aben um Me SHere unb bxät fie auf bem Btoft, 
im „£iüd)enmunbex" obex in bex Söxatpfanne auf beiben ©eiten üraun. 
9Ran fann fie ooxbex in Wltf) I obex gexiebenex ©ernmel ummeuben. 

©cfjtoetne&raten* 

750 g ©djmctncfleifd), 34 1 fodjenbeg Söaffex, ®emüxs, 8 g 
©als, 1 Smicbel, 5 g „©uftin". 

£>ag ^lammftüd mixb gemafdjen unb mit ©als eingexieben. 9Rit 
34 1 SBaffex mixb eg in einen ©djmoxtopf gegeben nnb sugcbedt 
langfam gefdjmoxt. 28emt eg anfangt gu bxctunen, gibt' man Me 
Smiebel, bag ®emiixs basu unb exfefet bie eingefod)tc glüffigfeit. 
28emt bex S3xaten fextig ift, mixb bie ©ofee mit Dr. Oetfexg „(Suftiu" 
gebunben. ^Bxatseit 2 ©tM 

Gefüllte ©tfjhieingrippe* 

$)üttne ©djmeittgxippen, mie man fie sunt ©infamen oexmenbet, 
läßt man ooxficbtig guex Mtxd)fd)lagen, fo baß fid) bie beiben $älften 
sufammenlegen laffett. SRatt beftxeut bag Qleifd) mit etmag ©als 
unb legt auf bie untexe Hälfte einige fxifdje 2ipfelfd)eibett, gequollene 
Pflaumen unb etmag 3udex. 3)artn nabt man bie ^Rippen aufein- 
anbex, falst menig, and) non aujsen unb bxat bie Biippe mie 
©d)meinebxaten 134—2 ©tM 

£alt febx gut gu 91ot= obex SBxaunfotjl. 

(&ebt 4 atene£ SRtpJienftüefdjen (Slutelett)* 

5)ie SRippenftüddjen laßt man möglid)ft fingexMd fdjneiben, bann 
bleiben fie faftigex. 

3>ag Sleifd) mixb non ben Rippchen geflohen, menig geflopft 
unb sufammengebxüdt; ben £nod)en füxst man an beiben ©eiten. 
£>ann falst man 1 Eigelb obex 1 (Simeife, meldjeg mit menig 2Baffex 
sexfdjlagen mixb, obex im Notfall and) etmag SbUlcfe, menbet bag 
gleifd) baxin um, legt eg mit beiben ©eiten in geftojseneg 2Beifebxot 
obex Smiebad, meldjeg man mit etmag SRel)l nexmifd)t, unb biexauf 
fofoxt in bag beifee ftett. SRan bxdt bag Steifd) auf jebex ©eite etma 
5 9Rin* (£g rnufe bellbxaun fein. Sladjbem man eg aug bex Pfanne 
genommen feit, fann man eine ©ofee madjen, mie ooxbex angegeben. 
Sftan tann bag gleifd) auch bxaten, obue eg in äftefel su menben. 

©dfetoeiuefd)mi|ei 

ebenfo je 3 SRin.. bxaten, mit Süronenfaft betxäufeln obex ein ©tüd 
Sitxone sunt 2lnxid)ten beifügen. 

dtefdjmmjte ©djlueingntesen* 

(Sine S^iebel mixb in Söuttex obex ^otogfett angebxäunt, bie 
in feine ©djeibcfeen gefcfenittenen ©djmeings obex BUnbgniexen mex= 
ben angefdjmoxt. SRan ftxeut 1 (Sfel. SRefel füx jebe SHexe feinein, 
fomie etmag eff ex unb 34 ^eel. ©als. 28enn bag SRefel Sett ans 
gesogen feat, fügt man fooiel Söaffex feinsu, bafe man ©ofee genug 
bat unb fdjmedt nach bem Sluffodjen mit Sütonenfaft ab. 

©Wsfoteletteu* 

Slbbilbung £afel X. 

750 g ©djmeinefoteletten mexben in einem ©tüd in 134 1 
fodjenbem Söaffex mit 2—4 (Sfelöffel (Sffig, etmag ©als unb ©emüxs* 
foxn fomie mit einex SRöfexe meid^efocfet unb fall gefteHt. 2>annfodjt 
man bie SBxüfee auf, löft 15 g = 734 SBlatt Dr. Detfexg ©peife=©elatine 
baxin auf, giefet bag ©anse buxd) ein ©ieb unb entfettet fie 
g x ü n b 1 i d). 3)ann legt man bie in ©cbeiben gefd)nittenen ^otes 
letten in eine tiefe ©djüffel, gaxniext fie mit baxtgefod)ten ©iexn, 
©uxfe, Tomaten ufm., übexgiefet fie mit bex abgefüblten ^öxübe unb 
fteüt fie falt. 
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Scfjtoetn&trüttdjen in C&elee* 

3Xedjt garte Sdjmarte oom Scßmein fcßneißet man in ßanßgroße 
Stüde. 3)iefe ßetegt man mit Sd;eißen Sd)meinefteifd;, fatgt 5iefe 
nn5 ftrent menig geriebene 8ttronenfct)aIe o5er einige tropfen 
Dr. Detterg 3itronenöt 5arauf. $Ran rollt 5ie Stüde gufantmett nn5 
ßinßet fie mit einem meinen Seiten feft. 

£>ie Lotten merßen in % Gaffer, % (£ffig mit Smießetn, Saig, 
Pfeffer nnb 1 Öorßeerßtatt ßeöedt, getobt bi§> 5ie Scßmarte toeieß ift. 
$Rögtid)ft tod;e man einen llatßgfuß mit Söenn man ißtt nicf)t bat, 
fo muß man noeß gu jeßent % 1 »rüße nad;ßer 1 »dddjett Dr. Detterg 
meiße Speife=®etatine, 6 »tatt, nact) »orfeßrift geßett, nad)5ent fie 
ßurdjgefteßt ift. 

ä)ie 3XöItcßen merßen in eine mit tattern Gaffer auggefpüttc 
Sorm oßer ©d^üffeX gelegt nnb mit 5er »rüße ßegoffen. SRacß 5em 
(grtatten feßneißet man 5ie dißttdjen in Sd;eißen gu Salat o5er »rot. 

SuJjffitlge* 

500 g ^atßfteifcß (SRaden o5er »tattftüd), 500 g Sdnoeinenaden, 
nießt gn fett o5er ba§> untere Stüd oont Stinten mit 5er Scßmarte 
mer5en mit Söaffer ttnß % (£ffig ßeßedt mt5 mit 2—3 Smießetn, 
Pfeffer un5 1 öorßeerßtatt meid;getobt. 

SBentt 5a3 ^talßfleifd; früßer meieß ift, nimmt man e8 ßeraug. 
SIRancße $au3frauett nehmen Satgfteifd) oont Sdpoein, 5amt 5arf 
tein Saig an 5ie S3rüge gegeben mer5em 

28emt 5a£ Steifet; meid; ift, tegt man e3 auf einen ^orgedam 
o5er ©maittetetter gnm Stßtüßten. 

£>ann gießt man 5ie »rüße 5urd) ein Sieß, fd;medt fie aß, gißt 
gu je5em Y* 1 »rüße nodj 10 g = 5 »tatt Dr. Detter^ Speife= 
©etatine, menn man nid;t einen £talß£fuß mitgetodjt bat 

£>ag Steifd; mir5 in ßafelttußgroße dürfet gefeßnitte-n, in 5er 
aßgetüßtten »rüße umgerüßrt unß in auggefpütte Sormen gefüllt. 
Söeun 5ie Sütge gut fauer ift, ßcitt fie fieß gut. 3)er Sd;täd;ter ße* 
reitet fie oßne @ffig gu. 

ERatt reid;t fie mit $temoutaßen= o5er tatter Senffoßc oßer nur 
mit Senf un5 3uder. 

Scßmeincfcßnmtrg* 

3um Sdpoeinefd;marg redjnet man 500—750 g 9Xippd;en 
oßer 500 g 5ide Rippen, Seit non 5er »rüße gefdjöpft, 
1% 1 Gaffer, 4 ©ßt. äReßt, ©emürg, 1 £>anßoott Pflaumen, 
1 ©ßt. @fftg, 2—8 ©ßt. »tut, 2—4 Smießetn. 

3)a3 Steifd; mir5 gemafeßett, in Stüde gefdjnitten, mit toeßenßent 
Gaffer, Pfeffer, Smießetn, 1 ßorßeerßtatt un5 Saig meidjgetocßt, 
1K-2H St5. 

äRan gießt 5ie »rüße 5urd), feßöpft 5a3 Sett ab un5 rnadjt mit 
5iefem un5 an& 5er »rüße eine Soße mit ßrauner äReßtfd;miße (fieße 
Suppengeridßte). £Ratt tarnt Dtßftmeßt 5agu oermenöen. &Ratt gißt 5a£ 
Steifd; mießer ßinein nn5 fd;mcdt e§ nod) mit Satg o5cr Qndtx un5 
etma^ ©ffig o5er 3itronenfaft aß. (littige ^au^frauen ließen 
eingetne getoeßte Pflaumen in 5er Soße. SRaßrßafter un5 moßt^ 
fd)nteden5er mix5 5iefe^ (Bericht, menn man mit 5ent ©ffig etrna^ 
»tut ßingurüßri. 

&a£> »tut mir5 5itrd) ein Sicß gefd)üttet mt5 mit 5em @ffig an= 
gerüßrt. Stctfd;e un5 Sieß merßett fd;netf gefpütt. 

2öuvftefcrei* 

(»eint @infd)tad;ten geßräud)Iid;c^ (^erid;t). 

100—150 g ©erftettgrüße, 1% 1 Söaffer, 125 g frifd;e 
Sd;marte, 1 ©ßt. (^rießen, 1 flcine Sdpoein^niere, ^ ^eet. 
3Bnn5erpfeffer un5 fd;marger »feffer, 1 (£ßt. Satg. 

?lnftatt 5er Scßmarte un5 5er Steifd;refte tarnt man 250 g 


SBaucgfleifcg, fetteg Scgmeinefleifcg, neunten» 28enn man $ett aug= 
fträt, lägt man ftie Steif cgftücf egen nacg ftem Sette fturcg Me $acfs 
mafcgine unft giegt nocg geige SBrüge nacg. 

S)ie gemafcgene ©rüge mirft mit % 1 SBaffer meicggefocgt 3)ie 
Scgmarte öfter ftag Sleifcg merften in ftem üftrigen SBaffer meicgs 
gefocgt unö mit ften ©rieften feingegacft Söenn ftie ©rüge meicg ift, 
mirft ftag gegacfte Steifeg, Prüfte, ©emürg unft nacft SBeftarf etmag 
fodgenfteg ^Baffer giuptgegeften unft fter SBrei $u ^ßeEfartoffetn 
gegeffen. Seit fter Suftereitung 2—8 ©tft. 

äRan fann ften SBnrfteftrei gelegentlich auftereiten, er galt ficg 
im falten Etaume 8—4 £age. SBeint SE)lacgten mirft meift nocg etmag 
SBlut ginangerügrt; ftiefeg mng gefieftt merften. 

SBratftmrft* 

500 g SBratmurft, 25 g Sett (Kofogfett) öfter ^Butter. 

3)ie SBratmurft mirft mit 1—2 ©gl. SBaffer in fter Pfanne längs 
fam ermärmt, ftamit fie nicht plagt feenn ftag Gaffer oerftampft ift, 
mirft fie in Sett öfter ^Butter geftraten. SDag Sett giftt man 
fteim Slnricgten üfter ftie SBurft. $Bor ftem traten fann man fie in 
äRegl menften. 

2BiE man (Soge ntacgen, fo rügrt man ften ftrannen (Sag 
mit focgenftem Gaffer log nnft macgt ftie (Soge mit Dr. Oetferg 
„©uftin" färnig. £)iefeg mirft mit faltern Söaffer angerügrt, unft 
mägrenft man ftie Soge fleigig rügrt, in ftiefelfte gineingegoffen. 

^ammetfteiftf) mit Koijlrü&eu o bcv ö^üneit SBoljnem 

375 g Steifeg, 750 g grüne SBognen öfter 1% kg Kogt-rüBen, 

1 kg Kartoffeln, 1 QroiefteX, Sai&, Pfeffer* 

£)ie Koglrüften merften gefcgält, in feine Stifte gefcgnitten, 
gemafcgen unft mit ftem £>ammetfleifcg nnft SBaffer fürs anfgefegt 
% Stft. Beoor ftag ©ericgt fertig ift, focht man nodg in Stücfe ge= 
fcgnittene Kartoffeln mit SPfit Saig nnft Pfeffer mirft aggefdgmecft 
£>ie 23ognen merften aftgegogen, geftrocgen, gemafcgen unft eften= 
fo gefocgt mie ftie Koglrügen, nur giftt man nocg einen Stengel 
SBognenfraut mit ftaram 

^ammetfleifrfj mit SöirfingfoijL 

375—500 g ©ammetfteifcg, ©gl. Kümmel, 10 g Sata, 500 g 

Kartoffeln, 1 groge Swieftel in SBürfel, 3 /s 1 Gaffer, 1 ^r. 

Pfeffer, 1 Kopf SSirfingfogf 

Steifeg nnft Kartoffeln merften in groge SBürfet gefcgnitten unft 
fter Kogl in ächtet SRun mirft aEeg fd)icgtmeife in einen £opf ge* 
tan (Smieftel, Kümmel, Sa4 unft Pfeffer fomnten aucg glcicg mit 
ftarnnter), ftag SBaffer ftarauf gegoffen, gan& feft oerfcgloffen 2—2K 
Stunften geftämpft 

SmmmelOraten* 

750 g £ammetfleifcg (Etüden, Keule öfter Scgnlter), 

1 StMeftel, etmag SBurgelmerf, 1 Sege Knoftlancg, 50 g Sett 

(Kofogfett), Sals, Pfeffer. 

9?acgöem ftag SteifE) gut gemürst ift, mirft eg langfam an= 
geBratcn. £)ann giftt man ftag in Scgeiften gefcgnittene SBuraetmerf 
fomie ftie Smieftel ging«, ftratet alleg golftgelft an unft ftämpft unter 
§iuaufügeu non Vs 1 Gaffer ftag Steifcg meicg. 3)ie Soge mirft oor 
ftem Seroieren ein mertig geftunften* 

^ctmmelfteifrf) mit KnofclaucfiJriliseu (äRoufferon). 

Scgr fein! Siege unter ^tlsen (Seite 51). 

©ebäm^fteg ^ammelfleifd)* 

750 g $ammetfteifcg (Karree öfter Keule), 1 StMeftet, etmag 

Stgpmian, Sata unft ©emüraforner, K 1 SBaffer. 
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Sftan legt ba§> Qdeifd) in eine Kafferollc (flauer Kodjtopf), gibt 
öie übrigen Sutaten biuau unö öämpft öaö gleifd) 1—134 Stö, Senn 
öa& S^Ieifd) meid) ift, nimmt man c£ beraub, binöet öie ©ofee ein 
menig mit SJtebl unö öiefet fie öurd) ein Sieb, Slüffigfeit muß man 
mäbrenö öc3 Dämpfens erneuern, 

3h>iefce Ifteifcft. 

750 g ^ammelflcifd), B—4 Qmiebeln in Sd)eiben, 34 £cel. 

Kümmel, Sala, Pfeffer, 34 1 Saffer, 

£>a§ in Stüde gefdjnittene Qdeifd) febt man mit Saffer unö öen 
übrigen Sutaten auf, fod)t e3 halb meid) unö binöet öie (Soge mit 
l ©bl* „©uftin", Senn öaö Qdeifd) meid) ift, mirö öie Sobe mit 
©als abgefd)ntedt unö feroiert, SDaau fd)medt Kartoffelbrei febr gut 


m 

grifd) getötete &ifd)e muffen belle Singen, guten ©erud), rote 
Kiemen unö fefteS fjleijct) haben, Sübmafferfifd)e, öie leöenö auf 
öen Sftartt fommen, müffen fid) munter unö lebhaft bemegen unö 
öürfen meöer auf öer Seite nod) auf öent Btüden liegen, SDa3 
Sdjuppen öer Sifcbe mub oorfid)tig gefdjeben, öamit öie Sd)uppen 
nid)t umberfliegen, Wlan legt öen $ifd) auf ein fall abgefpülte£ 
Vrett, hält it)n am Sd)mana feft unö fdjuppt mit einem 8dfd)fd)upper 
oöer Küd)ennteffcr, öa3 man hierbei etmag fd)räg galten bat, 
oont Sd)mana aum Kopfe, Singen unö Kiemen meröen entfernt, 
Sinnen nimmt man, auber etmaigen ©ingemeiöen, öie öide meibe 
unö öie febmarae €>aut meg. 

Sifd) öarf nid)t mdffern, aud) nid)t cingefalaen liegen bleiben, 
Sftit taltem Saffer öürfen nur ganae $ifd)e auf gefegt meröen, um 
üftäbrftoffoerlufte au uerbüien. ©ifcgftücfe, öie mit einer Sobe an= 
gerid)tet meröen, tod)t man am beften in öer Sobe, Stm fd)mad= 
bafteften finö öie 3ufd)e im eigenen Saft geöünftet, 

$ifd) gebiinfiet* 

2)te unbeöingt befte Slrt, $ifd) au bereiten, ift öa§ fünften im 
eigenen Saft im „Kücbenmunöer". £>er gefäuberte unö gemafdjene 
gifd) mirö ohne Saffer mit etmag Vutter oöer Seit (Kofoöfett) unö 
©emüra, Smiebel unö Suraetmerf, auch S£omatenfd)eiben, in ba§> 
„Kücbenmunöer" gelegt unö bei gefdjtoffener Ventilation mit 2>ünft= 
* einfab 10—15 Spinnten geöünftet, 

Vei öiefem Verfahren geminnt man nod) 1—2 Staffen auber= 
oröentlid) gebaltreid)e unö müraige §ifd)örübe, öie man trinfen 
oöer au Soben ufm, oermerten tann. 

Sehr bequem labt ficb $ifd) im „Kücbenmunöer" folgenöermaben 
bereiten: übtan ftreiegt öie gorrn atemlid) bid mit Vutter oöer 
Margarine au§, 3)er oorbereitete gifdj, mit oöer ohne ©raten, mirö 
in aroeifingerbreite Stüde gefd)nitten, mit gebadten Smiebeln, 
$eterfilie oöer Sitronenfdjeiben, etma£ Pfeffer, Kapern, nad) Vetie* 
ben auch Saröeüen oöer Sala unö einigen Vutterflöddjen beftreut. 
£>ie Sparflamme famt etmag gröber fein, al3 aunt Kucbenbaden, 
^Bad^it 34—K Stö, 3)aau reiegt man Salatartoffeln, nad) Ve* 
lieben and) Senf, 

(&etod)tcv nad) ultet: Slrt* 

(Stal, 2ad)$, $ed)t, Sanöer, Kloben ufm,), 

1 kg gifd), 40 g Sala, 5 g ©emüra, 2 1 Saffer, 1 grobe 
Smiebel, 50 g Suraelmerf, 

(Sübmafferfifcbe tauft man am beften lebenö, öa $ifd)e nom ©i£ 
bei längerem Siegen an Scbmadbaftigfeit einbüben, —Stacböem öer 
Sifcb gefebuppt, non ©ingemeiöen unö fonftigem Unrat gefäubert ift, 
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wirb er grünbtieg gewafegen, mit lauwarmem Gaffer, ©alg, ®ewürg, 
Swiebel uuh SBurgelwerl aufgefefet unb langfam gum Slotgen ge~ 
bracht (Größere Sifcge läßt man nur 3 üDtin* gang langfam locgen 
unb bann 10—15 SRin. an ber ©eite bc§> $erbeg Rieben, Heinere läßt 
man nur auflocgen mtb garsiegen* SBcnn fiel) bie Stoffen teiegt 
töfen taffen, ift ber Sifcg gar* ^ortionggroge Sifcge legt man gleich 
in locgenbeg SSaffer unb lägt fie sieben, ba fie fonft su trogen 
werben* 8u gelocgtem Sifcg reicht man ©atglartoffetn nnb ger* 
laffenc ober braune ^Butter, Krauters ober ©enfbutter* Slucg gibt 
man gern gebunbene (Sogen, wie Stapern^, ©enf=, 3)ill=, ^eterfiiies, 
^ränter= ober (Sgampignonfoge bagn* Qnbereitung fiebe ©ogen. 

Sarellen, ©djlete unb Karpfen blau* 

1 kg Sifcg, 40 g ©atg, 1 groge gwiebet, 2 1 SBaffer, 5 ©td* 
®ewürglbrner* 

£>iefe Sifcge werben erft lurg nor bem Soeben gefegtaegtet, au§s 
genommen, aewafeben (man achte aber baranf, bag bie ©ebteimbant 
nicht abgewafegen wirb, ba ber Sifcg fonft nicht blau wirb) nnb in 
locgenbe§ Söaffer getegt* SRan siegt ihn bann gurüd nnb tagt ihn 
giegen* ©atglartoffetn nnb frifc^e ober gertaffene ^Butter wirb bagn 
gereicht* Stucg gibt man ©agnenmeerrettieg bagn* Sin 4 (£gL ge= 
riebenen Rettich gibt man eine $Prife ©atg, Pfeffer, Suder nnb ein 
paar tropfen dffig. $>a£ ©ange gießt man unter K 1 gefcblagene 
©ahne. 

(^elodjter ©eeftfcl)* 

(©ebettfifeb, Kabeljau, ©eeßecßt, ©eelacgg, ©cbotte ufw*) 

1 kg Sifcg, 1 (£gt- 'Saig, ©ewürg, 1 Smiebet, 2 1 SBaffer, 
SBurgetwerl nach ^Belieben* 

SSeim Peinigen ber ©eefifeße entfernt man auch bie Singen nnb 
bie Stiemen* &a§> Stochen, fowie bie Qugabe non ©ogen ift genau 
wie unter „Gelochter Sifcg" angegeben* 

Starken, ^uluifc^* 

1 kg Karpfen, 1 ^eterfilienwurgel, 50 g Sifcglucgen in 
dürfet, 20 g ©atg, 1 SRögre, 3 /s 1 Söaffer, 1 gwiebet in 
©egeiben, 40 g SSutter, 1 Stelle, K 8ürone in ©egeiben ogne 
Slerne, 1 St* S3raunbier, 50 g Stofinen n* gegadte SRanbetn. 

£)er Karpfen wirb gut gereinigt nnb in $ortion3ftüde ge= 
fegnitten* SDie Butter lägt man in einer Stafferotte gergegen, fügt 
Swiebet, Sftögre nnb ^eterfitienwnrget, atte@ in feine ©egeiben ge= 
fegnitten bagn nnb tagt halb weiegbämpfen* 2)amt gibt man ba£ 
übrige bagn, lägt ben Sifcg 15 SRin* gang langfam locgen unb 
fegmedt ign nor bem Stnricgten noeg mit einer ^ßrife Snder ab* 

<&elmdeuer (gebratener) Sifdj* 

(©eßettfifeß, Kabeljau, geringe, ©cßotte, ©eegedjt nfw*) 
i kg Stfcg. 1 $r* Pfeffer, 30 g ©emmel, 20 g ©atg, 30 g 
SSeigenntegl, 100 g Seit (Stolo£fett)* 

Stacgbem ber Sifcg gefänbert ift, wirb noch bie §auptgräte ent* 
fern! nnb ber Sifcg in nicht gn Heine ©tüde gefegnitien* Stleine Sifcge 
lägt man gang. 3)ie eingetnen Seile werben nun gut gefatgen, 
gepfeffert, in bem mit ©emmel gemilchten SJtegl gewätgt nnb auf 
beiben ©eiten fegön braun gebraten* Startoffetfatat ober ©als* 
lartoffeln werben gern bagn gereicht* 

geringe in <&elee. 

750 g grüne geringe, 8 g ©atg, 1 gerfegnittene Swiebel, 1 1 
Gaffer, % 1 ßffig, etwas ©ewürg, 12—15 matt Dr. DetterS 
(Gelatine. 

3)aS SSaffer wirb mit ©atg, (£ffig, ®ewürg nnb ber Snnebel 
K ©tb* gelocgt* £)ie gereinigten Sifcge werben in ©tüde gefegnitten, 
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tit bie fodjcnbe Brühe getan nnb bann lägt man fie 5 SÜHn. gießen, 
$Rmt legt man bie fjifcße in eine ©cßiiffet, gibt an bie 33rliße 5ie 
gemafebene (Gelatine, fd)tncdt fie fräftig mit ©ffig ab uttb giegt 
ade£ burd) ein feinet ©ieß auf bie Qufcbe, 

©cbeaftftfj in ©elee (Slbbilbung Safei X.) 

134 kg ®cßeIXfif<ß merben peinlicbft gefäubert, ( s üud) bk Singen 
nnb Kiemen merben entfernt) 3n eine Bratpfanne öißt man 
2—23^ 1 ^Baffer, eine 3tx)ießel, 34 Lorbeerblatt, etma£ ©als, meinen 
Pfeffer, ein paar tropfen ^ilgestraft ober ©uppenmürae nnb 
©uppengrün nnb lägt ba£ ©anae 20 äftin, foebett, 97un gibt man 
ben $ifd) hinein, tagt ihn einmal auffoeben nnb ftellt ibn falt, 2)ann 
bebt man ibn au£ bem ©ub, läßt ibn gut ablaufen nnb mettn er gut 
troefen ift, ftellt man ibn auf eine glatte, ©in Liter Qufcbfub focht 
man auf, gibt 80 g = 15 Blatt Dr. Detferg ©peife=©elatine baau, 
fdjntedt ibn mit ©ffig ober SBeigmein ab nnb öießt ade3 burd) ein 
©ieb, 9?un riibrt man ba£ ©anae in faltem SBaffer, bk e£ bid= 
flüffiö mirb nnb gießt ba£ ©elee oorfiebtig über ben $ifd), 

Sluf biefe SBeife fann man and) jeben anberen ©eefifcb einlegen. 
(iinöeieöte Bratheringe* 

750 g geringe, K 1 Gaffer, 34 1 ©ffig, 2 Stniebeln in 
©cbeiben, 8 g ©ala, etmag ©emiira, 125 g $ett (£ofo£fett) 
anm Bratern 

S)ie geringe merben bebanbelt mie unter „©ebadener (ge* 
bratener) Sifcb" amgiegeben, aber oor bem Braten nur in $dlebl 
gebrebt, SBaffer, ©ffig, Stniebeln, ©ala nnb ©emüra lägt man gut 
burdjfocbett, abfüblen nnb gibt bie Brühe über bie geringe* 9lad)* 
bem fie 2—8 Stage barin gelegen haben, föntten fie feroiert merben, 

geringe mit faurer ©ahne* 

©alaberinge merben recht gut gemäffert bk 24 ©tb, äRan fann 
auch äftatiegberinge nehmen, Slbgeaogen nnb entgrätet fd)neibet man 
bie geringe in feine ©treifen ttnb oermifebt fie mit ©ahne, fanre ift 
am berabafteften, 

geringe emanieren* 

ffllan legt ©alaberinge 12—18 ©tb,, je nadjbent fie falaig finb, 
in faltet SBaffer, £>amit fie gehörig an^ateben, ntitg ba& SBaffer 
öfter erneuert merben, SRan reibt bie geringe mit ber §attb ab, 
bamit bie ©djuppen fieß ablöfen, SDie geringe merben auf ein Brett 
gelegt, mit einem febarfen äReffer fd)neibet man 34 Sentimeter ber 
Länge nach nom Bauche ab, nimmt ba$ ©ingemeibe betaut, fpült 
gut nad) nnb legt bie geringe in % ©ffig, 34 SBaffer, boeb fo, bag 
bie Brühe nid)t au fauer ift, 

Sn bem ©ffig fcbneibet man Sunebelfdjeiben, gibt ^fefferförner, 
(Senfförner, 1 Lorbeerblatt btnau nnb läßt bie geringe 3_8 £age 
barin liegen, Suoiel Lorbeerblätter machen bie geringe bitter, 3)ie 
^iemenbedel merben entfernt, 2Benn man bie geringe non ben 
(träten befreien mid, fcbneibet man ben Slopf ab, legt ben gering 
in bie linfe $anb, biegt mit beiben Daumen ben gering non innen 
nad) äugen aurüd, greift am ®opfe hinter bie ©räten nnb lodert 
biefe, ©3 gelingt oft, fie auf einmal beraub au befommen, äRan legt 
ben gering mieber glatt aufammen nnb fo in ben ©ffig, er bat ben 
Beinamen Bi^mardbering, 

Sunt fRodntop£ midüt man ben entgräteten gering auf, ben 
©djmana fd)neibet man ab, bann befeftigt man bie fRode mit 2 
fleinen ^ölacben (3abuftod)ern) nnb legt fie in ©ffig mie oben, 
1 ©tüdd)en ©urfe bineingemidelt, nerbeffert ben ©efd)tnad. 

gifcbfalat nnb SiKbiuabonnaifc, 

©iebe unter ©atate. 
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(Geflügel unö 3öilö. 

&ie SBordeveitung be£ ©effitgelä. 

Slddilöuug £afel XIIL 

SBeiw ©eflügel unterfdjeiöet man gwei Wirten, gal>nie£ unö 2BiIö= 
geflügel. ©rftere£ wirö gerupft — wädrenö SBilögeflügel in öen 
Seöern guw 2lddänigien aufdewadrt wirö* Säwtlicde£ ©eflügel wirö 
troden gerupft, inöew man öie geöern öireft an öer $aut anfaftt 
unö nad) oorn (öent stopfe gn) au£giel)t 9?ad> öent tupfen wirö öa3 
tjcöeroied über einer Spiritugflantwe adgefengt unö wenn nötig (öei 
(hänfen) öie «Stoppeln entfernt 

5)aö 2lu3nef)wen deginnt am Slopfe* ^ropf unö Scdnadel weröen 
adgefd)Iagen, öie Suitgc entfernt nnö öie klugen au3geftod)en* 9tun 
wirö öer £>al£ adgefeftnitten nnö non öer ©ttrgel fowie öer Spetfe* 
röftre önrd) £>erau3gicden öefreit. 3)a£ ©eflügel legt wan auf öen 
Etüden, fdjneiöet öen 2Ifterring aö nnö wad)t in öie 23aucl)daut nad) 
öden einen ©infdjnitt, worauf wan öaö SBaucdfett oorfid)tig entfernt 
nnö öie ©irtgeweiöe deraugniwwt* %lun löft wan vom £)arw öie 
£eder ab unö entfernt von öiefer oorfiefttig öie ©ade* £>er Sdtagen 
wirö enthäutet, aufgcfdjnitten nnö innen von öer darten^ant öefreit. 
3)a8 oow 3)arw entnowwene $ctt wirö geweiftert nnö auSgedraten* 

9fad)öew öaö ©eflügel gewafd)en ift, wirö eö geöunöew äftan 
legt eö auf öen bilden, örüdt öie Renten feft an öen Körper nnö 
giedt wittelö einer üftaöel einen Sginöfaöen unteröalö öeö Genien* 
gelenfg fowie önrd) öie Flügel* SBeiöe SBiitöfaöenenöen weröen 
öann feft angegogeit unö auf öer Seite oerfnotet* S)a$ ©eflügel läfet 
fied öann oiet deffer weiterdedanöcln, oor adent trand)ieren. 

SBei Büdnern ift öaranf gn ad)ten, öaft guw ^Braten junge, garte 
genowwen weröen* 2Ilte $üdner O'erwenöet wan gur Suppe, öa£ 
Sleifd) öann gn ^rifaffee* 

©änfefcratem 

(10 Sßerfonen*) 

1 ©an$ (VA-^-ß kg), 134 1 Gaffer, 500 g 2ipfel, 50 g Saig, 
5 Stengel 33eifpft, 1 Swieöel* ' 

3)ie naed 2Sorfd)rift ooröereitete ©an£ wirö gefalgen, wit öen 
entfernten Gipfeln unö öew 25eifuft gefiidt nnö öann gugenädt. 
9n einer Pfanne wirö fie witd 1 fodtenöew 2Baffer üdergoffen* ©£ 
wuft öaranf geartet weröen, öaft öie ©an3 in öer erften Stunöe 
feine garde öefowntt, öa fie fonft gn troden wirö. ©ingefocdteS 
Gaffer wuft erfeftt weröen* äftan drät öie ©an3 dei nid)t gn ftarfer 
§ifte 1^2 Stö*, inöent wan fie fleißig degieftt, di3 fie fied deddrann 
gefärdt bat. 2Benn öie Sode öann noed niedt drännlicd ift, niwwt 
wan öie Hälfte öer Prüfte au£ öer Pfanne nnö gieftt öiefe in öer 
näcdften Stunöe adwädlicd wieöer din^u* Sodte öie «Softe gn önnfel 
weröen, gieftt man foedenöe^ 2Baffer nad). $n öer leftten Viertels 
ftnnöe öarf wan öie ©an£ niedt wedr degieften* Sdtan fpriftt etwa3 
faltet SBaffer öaranf, öann drät öie §aut dnrt* Söenn öie ©an£ 
weidd nnö f(^ön drann ift, xva$ naed 5llter nnö ©röfte VA— 2K Stö* 
öanert, wirö fie angerid)tet. 35on öer Softe wirö fo giewlicd öa^ 
öctnge gett entfernt, öann wirö fie öagu gereift* — gette ©nten 
weröen genau fo deftanöelt* SBratgeit %— VA Stö* ©ine ©nie reid)t 
für 5—6 ^Perfonen* 28er SBeifuft nid)t liedt, füdt öie ©an§ wit 
Gipfeln nnö einigen $PfIauwen* 

©änfeffein. 

1 ©änfeflein, 134 1 Gaffer, 10 g Saig, ©ewürg, 28urgelwerf, 
1 Qwizbzl. 1 £eel* geftadte ^Peterfilie, 40 g gett (^ofo^fett), 
40 g ^tedl 

Su einew ©änfeflein geftören $opf, §al^, Slügel, Stagen, §erg 
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unb Pfoten* Sefetexe miiffen gebxiibt unb enthäutet mexbem STCadb* 
bem baS Stt ein feßr faubex gepult ift, mixb eS mit bem SBaffex, 
SSuxaetmext, 3tMebet, (Saig mtb ®emüxa aufgefefet nnb x neicbges 
fodjt Sn baS beibe Sett gibt man baS äftebt nnb giebt Me tocbenbe 
SBxübe buxcb ein ©ieb auf bie SbiebtfcbtMbe* SDie ©obe lägt man 
% &tb. todjen, gibt baS Steifet) bittein nnb fcbntecft altes mit ©als 
mtb ^Pfeffex ab. 23ox bem 2lnxicf)ien gibt man bie ^Petexfitie baam 

(Mnfef^Umxafauex* 

3ubexeitmtg mie bei „©cbmeinefcbmaxa", ©eite 69; ftatt @cbmeine= 
fteifcf) bie entfpxecbenbe Stenge ©ättfefleim 

(BebrateueS 

1 junges £ubn, 75 g SButtex, 10 g ©ata, H 1 28affex, 5 g 
„©uftin"* 

9?adjbent baS §ubn nadj ^oxfdjxift ooxbexeitet ift, mixb eS ge= 
fallen nnb in bex SButtex lattgfant gebxatem SBxataeit % ©tb. 2Bex 
Soge bagu haben mitt, öiegt % ©tb. nox bem ^extigmexben SBaffex, 
SJiitcb obex ©abne an baS £>ubn nnb binbet bie ©obe mit „©uftin". 

©effldjteS £utjm 

1 ©uppenbubn, 2 1 Söaffex, 10 g ©ata, ©uppengentüfe, 

SDaS nach 'SBoxfcbxift noxbexeitete £>ubn mixb mit fodjenbem 
Söaffex, ©ata nnb SBuxaetmexf aufgefebt mtb langfam gefodjt, bis 
eS meid) ift 

^äbnerfxtlaffce* 

3)aS meicbgefotf)te §ubn mixb in ©tücfe aexteitt 2luS SButtex, 
„©uftin" nnb £übnexbxübe macht man eine bidfämige ©obe, bie man 
mit 1—2 ©igetb abgiebt mtb mit einex ^Pxife ^feffex obex WlnZtaU 
btüte, etmaS SBeifnoeitt obex Sitxonenfaft abfdjmecft £)aS aexteitte 
Steifet) mixb itt bie ©obe gelegt mtb biefe mit SIeifdj= obex ©emmet 
tlöbcben angexicbtet 

23exfeinextt labt ficb baS Sxifaffee, menn man ©paxgelföpfe, 
ßbnmpignottS obex 9JtoxcI)eIn binaufügt 

£>aS ^xifaffee tarnt ancb in einem OieiSxanb angexicbtet mexben. 

^ttbtt auf iS* 

Slbbitbung SSTafel XIIL 

©in nach $oxfdjxift ooxbexeiteteS ©uppettbubtt mixb mit todfjem 
bem Sföaffex aufgefeht, etmaS ©uppengxütt, eine Smiebet, gmei 
©emiixatöxnex, etmaS ©als baau gegeben nnb meidjgcfocbt — $ott 
bem $iibnexfett auf bex SBxübc fdjöpft man etmaS in eine ^affexotte, 
gibt eine in SBitxfet gefcbnittene Stiebet baatt mtb bxatet fie etmaS 
am 9lnn gibt man 250 g fReiS baau, bxatet ibn tangfam, ohne bab 
ex Saxbe befontnti mit an, giebt bann % 1 tocbenbe SBxübe nnb 1 1 
tocbenbeS Söaffex baxanf, gibt ttocb etmaS ©ata baau mtb focht ibn 
oljne au xitbxett gana tangfam meid) (ca, 18—20 älütt,). S5on bex 
übxigen Söxitbe foct)t man nun eine meibe ©obe, fcbmecft fie gut mit 
©ata nnb etmaS 3toone ab mtb tegiext fie mit att>ei ©igetben, 
Sxifcbe, gebämpfte ^Pitae (©bampignottS, ^Pfiffextinge obex (Steim 
pitae) baaugcgebcn exbbbett bctt Söobtgefdbmacf* 5)aS §ttbn mixb 
bann auf bem 9leiS angexicbtet, bie ©obe baau gexeid)t 

^ie Scntbe* 

3)ie ^attbe tauft matt nteift tebenb. ättan tötet baS Stiex fcbtteH, 
am beften buxcb Stbfcbtagcn beS Kopfes mit bent ^itcbeubeit auf bem 
Oanttob* ^)ie £aube mixb nteift nicht gefällt 

$>ex anSgenommenett ^attbc mixb bex £>aIS nach hinten gebogem 
^ie Singet biegt matt and) auf ben Sftüdten, fo bab bex eine bett ^>atS 
hält 3)ctt SBattd) fcbtteibct man anftatt taug, quex eitt nnb ftedtt 
beibc SBcine buxd) bctt @infd)nitt auS bex mttexen Öffnung bexauS. 
©o labt fid) baS äiex beffex bxatem 
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Sbtan legt Klagen, nnö Seher in öie £aube, öiefe in ein 
(Btüd Butter nnb öärnpft fie mit menig Bala, inöern man non Seit 
%n 3eit menig fod)enöe£ SBaffex bittsugiebt, hedbxäuniid)* (Bd)mox= 
seit 1 Btö*; alte3 ©eftüget mub längere Seit braten* 

2ÖiU man öie £aube füllen, fo Ijodt man Ablagen, ©exs nnö 
Seher fein nnö mifdjt öag ©ehadte mit etma£ eingemeichtem 2Beib- 
bxot, Sbiu^tat, Ba4, ^etexfilie, 1 (£t unö füllt öie £aube $n % noll. 

SHebljubn* 

Rebhühner mexöen mie anöexe §üljnex äubexeitet, nnx binöet 
man anf öie SBxnft ein SBeinblatt nnö eine (Bcheibe fetten (Bped* 
SBrat^eit 25—30 $bün* 2llte $ühnex mexöen geöämpft* 

£afenbxatem 

1 £afe, 80 g fetter Bped, 15 g ©als, 150 g gett (SlofoSfett), 
K 1 fanxe Bahne, l / 4 1 fodjenöe£ Gaffer, 10 g „®uftin"* 

£)ex nom gelt befreite $afe mixö an öen $intextänfen auß 
gegangen* SDann fdjneiöet man öen SBaud) öex Sänge nad) anf, 
nimmt ba§> (£ingemeiöe herauf nnö behält Sunge, Seher nnö £>exä 
äuxüd* 23on öex Seher mixö öie ©ade gleich noxfid)tig entfernt 
2)en Slopf, ebenfo öie 5Baud)lappen mit öen Rippen, fd)lägt man ab 
nnö löft öie SBoxöex= nnö §intexläufe ab* SRüden nnö Sänfe mexöen 
nun gemafdjen, enthäntet nnö gefpidt. üftun legt man öie gefallenen 
Sänfe in heibe£ Seit, bratet fie anf beiöen (Beiten gut an nnb giefet 
öie (Bahne öaxan* £>a3 SBaffex mixö allmählich beigegeben* SBei 
jungen §afen ift öie Swbexeitnng^äeit % <Btö* 2)ex Sftüden mixö für 
fid) gebraten, bamit ex nicht txoden mixö» 3n 25—80 Sdttn* ift ex 
fertig* SBilöe oöex sahnte £anind)en mexöen ebenfo ^übereilet* 

Imfenpfeffer* 

1 £>afenflein, 50 g Bped in Süxfel, ^ 1 SBaffex, 10 g Bata, 
20 g Seit (£tofo£fett), 40 g Sblehl, 2 Smiebeln, 20 g Sttdex, 
1 ^x* Pfeffer, 4—5 ©ffig* 

S« einem £afenflein gehören öex gefpaltene ^opf, $al£, 
Rippen, Smtge nnö £exa* £)a£ gut gemäffexte $afenftein mixö in 
Btüde gefchnitten, abgetxodnet nnö mit öem ©ett, Bped nnö öen in 
SBüxfet gefdjnittenen Smiebeln angebxaten* 3)a3 ädehl mixö nun 
öaxübex geftxeut, öuxd)gefd)mi&t nnö öie glüffigfeit aufgefüllt* btun 
gibt man Sudex, (£ffig, Bals nnö Pfeffer öa§u nnö läßt öa£ Steifet) 
langfam meidjfdjmoxen* 

$Heb= aber 

fReh= oöex £>ixfd)xagout mixö mie ^afenpfeffex gelöst* 

SBemt nicht gettügenö Steifet) noxhanöen ift, nimmt man 
(Bdjmeineftcifd) oöex Heine Sleifd)ftöbc öagu* 


©ofjert. 

2öeif*e ($tunbfs>f|e. 

50 g SSuttex oöex Seit (£tofo£fctt), 1 Stichel, 30 g $bletjl, % 1 
SBxübe, <Balä nad) SBeöaxf, 1 ©igelb nad) belieben* 

2)ie in Söüxfel gefd)nittene Smiebel mixö im Seit angebxaten, 
öa£ bJiehl öa^ugegeben, mit öex fodjenöen SBxülje anfgefüllt nnb 
glattgexühxt £>ann läßt man fie 10—15 üblin* fodjen nnö gießt fie 
önxd) ein (Bieb* 

Benffoüe* 

Sn öex ©xunöfohe gibt man 2 Übt* (Benf, 1 ©bü ©ffig, fdjmedt 
mit 1 $x* Sudex ab nnb fdmnfet mit öem Seit eine Smiebel* 

geilte Benffofte^ 

% 1 gteijdjbxübe mit ebenfooiel Üffig oöex holb 3Bein, Vs 1 $ex s 
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laffene SButter, cbcnfooiel Senf, 2 (gier, nach ©efdjmacf and) Sucfer, 
etmag Pfeffer merben in einem £opfc, ber mit einer Smiebel au&* 
gerieben mürbe, gehörig oergutrlt* üftmt fteöt man bie Sobe in ein 
2öafferbab ober auf fleine# $euer unb rübrt fie big sum 3)icf= 
merben* 

Genffufte su 9ifd|« 

a) SJlan macht eine !&fteblfd)mibe ohne Smiebel unb ®emürse 
nnr mit ©alä mxb fod)t fie giemlid) öicf. £>ann rübrt man reichlich 
Senf hinein* äftan oerrübrt bie äftebffcbmifee mit Qdfdjmaffer* 

b) Sfuggeiaffene ^Butter mirb mit «Senf oerrübrt* 

Slapeottfope* 

Snr ©rmtbfobe fügt man 1 ©bl* kapern,1 ®ffiö unb febmeeft 
mit Pfeffer ab* 

äKeeorettidpfiifte* 

50 g SButter ober $ett (£lofogfett), 30 g 907ebl, % 1 SBrübe, % 1 
^RiXcö, % Stange Sbteerrettid), Saig nach ©efdjmacf* 

äftan fodjt eine meipe Soße, fdjält unb reibt ben äfteerrettidj, 
gibt ibn barnntcr unb lägt aüeg einmal auffodjen* 

ftümmetfope* 

^blan foebt eine rneipe ©runbfope mit einer Smiebel mehr nnb 
gibt Mt Steel* Kümmel baram 

Sope su mmnentof)L 

a) 3n bie rneipe ®runbfobe rübrt man fürs nor bem Slnridjten 
1 (Eigelb, melcbeg mit 1 ©pl* @ffig Sachlagen ift* £>ie ©lüffigfeit 
barf nicht mehr foeben, ba bag @i Ieidjt gerinnt Sblan fann etmag 
äßugfatnup ober Sbtugfatblüte sugeben, and) bag @i meglaffen, 
nad) ^Belieben* Qmr Traufe gibt man bag (£i, mit SBaffer ober 
■äftilcb oerrübrt, an bie Sope nnb labt ben (£ffig meg* 

b) 3u ^obfrabi rübrt man entmeber halb Sbtücb, halb 
Gaffer nnb etmag !>DZugfat an bie Sope, ober man nimmt nnr 
SBaffer, äftugfat unb bie feingebaeften £ersbtätter nnb ^eterfilie* 

c) Qu Sßeterfilienfope nimmt man nnr bie äfteblfdjmifee, 
sulefct gebaefte $PeterfiIie, unb menn man miß, nod^malg ein Stücf= 
eben frifdfje ^Butter. 

gtfdjfope* 

5btan foebt eine rneipe ®runbfope. Slber anftatt SBrübe nimmt 
man Qdfcbfub snm Sluffütlen* Sbtit 1—2 (Eigelb mirb bie Sope ab* 
gesogen unb mit Sitronenfaft abgefdjmecft* £)urd) $insnfügen non 
£)iü, SPeterfilie, (Sftragon, Werbet ßbampignong, Slrebgestraft 
Lüftern ober £aoiar entfteben beliebige Sopen* 2Benn man ben 
SBoblgefcbmacf erhüben mill, gibt man noch 3 (£pl* SBeipmein binsn 

Staune Gteun&fope* 

50 g Seit (ftofoSfett), 40 g äftefjl, 1 Smiebel, Pfeffer unb ®e= 
mürsförner, 3 /s 1 SBrübe, Sals nad) SBebarf* 

3)ie gemiegte 3miebel unb bie serbrüeften Pfeffer? unb ©emürs* 
förner merben in 3tett angebraten, bag äftebl basngegeben, febön 
braun gebraten unb mit ber fodjenben 33rübe aufgefüdt äRan labt 
bie Sobe %ixt a 15—20 ERin* fodben, giebt fie bnreb ein Sieb unb 
fd)medt fie mit Sals ab* 

Spccffopc* 

30 g arteb l, 50 g mageren Specf, 1 3tniebel in Würfel, 3 /s 1 
33rübe ober ^Baffer, Sals nnb Pfeffer na^ ©efdjmacf* 

^Der in dürfet gefd^nittene Specf fomie bie Smiebel merben tm 
Seit angebraten, ba3 äRebl basngegeben unb menn e£ braun ift, 
mit ber fod)enben ^lüffigfeit aufgefnüt ^oebseit 10—15 ailin* äRit 
Sals, Pfeffer nnb nach ^Belieben t£ffig mirb bie Sobe abgef^medt* 

77 


ätoiefcelfofte* 

(Smiebel unb ©ped*) 

©ped ober guteg, geglübteg Otüböl mirb mit 5—6 in ©cbeibcn 
gefdjnittenen Sunebcln gefcbmifet, big bie 3iuiebcln fjeüfcrnun finb, 
bann niefet ntcm nach (Gefallen 2—B Söaffer binau, fo merben bie 

3miebcln meiner, 1 fUlefferfpi^e ©ala unb reiröt biefe (Soße au $PetD 
Kartoffeln unb gering* 

Wlabexrafofoc. 

50 g Seit (£totogfett) 40 g SOiefjl, 1 3u>iebei in ©djeiben, 
5 ©td* Pfeffer- unb ®emüratörner, 24 Öorbeerblatt, 1 £eel* 
Dr. DetKerg „©uftin", % 1 SBrübe ober SBratenfonb, 1 ©td* 
geräudjerte 5Bratcn= oöer ©d)intenfdjmarte, 1 ®lag SRabeira. 

3)ie 3tüteöeX läfet man in bem gett mit ben ©emüraen anbraten, 
gibt bag SRebl binau big eg braun ift unb füllt bag ®anae mit ber 
foebenben SdüffigKeit auf* $Rad)bem bie ©of$e 25—80 9Rin* gelöst 
bat, mirb fie burd) ein ©ieb gegoffett, mit bem in Kaltem Gaffer 
anfgelöften „®uftin" gebunben unb mit ©ala unb bem SIRabeira ab= 
gefd)medt* 

WoUucinfoite* 

S)ie Oiotmeinfoge mirb genau fo mie bie SRabeirafoge geKodjt, 
man nimmt nur anftatt SRabeira 2 ®lag OKotmein nnb atg Einlage 
in Würfel gefd)nitteneg Oiinbermart* 

Sn allen ©d)ototabenpubbingg, ©eleefpeifen (Dr. DetKerg 
„®ötterfpeife") nnb oielen ßremeg ift bie angenebmfte ^Beigabe eine 
SBanille=©obe* 

(£ine ooraügtidje 35anille^obe ftellt man begnem nnb billig bet 
aug Dr. Detterg ©ojsenpuloer, 33aniüe=(^efd)mad 3)ie ^ebraudö^- 
anmeifnng ift jebern $Pädd)en aufgebrudt* 

Einfache dteuufcfofce 

fiebe 9Rebtfdjmi&e bei „©uppengerid)ten"* 9Ran nimmt au ber 
9Reblfd)mifee 3 /s 1 Gaffer ober SBrübe* 

Sonmtenfofse* 

50 g Sett ober ©ped, 80 g äRebl, 1 @fcl- Dr. Detterg „©uftin", 
1 gebadte Sroiebel, 5 Pfeffer* nnb ©emüratörner, 34 8orbeer= 
blatt, 34 1 SBrübe, ©ata nad) ©efd)ntad, 1 ^Pr* Suder. 

£)ie Smiebel täftt man mit bem ©emüra im Seit angeben, fügt 
bag SRebl btnait nnb füllt alleg mit ber SBrübe auf*' £>ie gemafdjenen 
unb in Viertel gefd)nittene Tomaten merben baangegeben, 34 ©tb* 
getoebt unb burd) ein Sieb geftrid)en* 3)ie ©ofte mirb nun nodjmalg 
aufgetod)t, mit bem „©uftin" gebunben unb mit ©ata unb 3uder 
abgefebmedt 

£totfänMfd)e ©ufie (edjt)* 

4 ©fd* ©ftragoneffig ober % ©tag Söeipmein labt man mit 5 aer^ 
brüdten ^fefferKörnern nnb einer halben Stiebet in Würfel ge= 
febnüten Kocben, big bie QdüffigKeit ooütomnten eingetod)t ift* 3n 
ben erKatteten £opf gibt man nun 8 ©igelb, 1 ©pL Gaffer unb 
febtägt fie mit einem ©d)lagbefen cremig* 9^un gibt man nach unb 
nad) unter bauernbem ©djtagen 250 g aetlaffene ^Butter btnau unb 
brebt bie ©obe burd) ein ©eibtueb* 3Rit ©ala unb Sttronenfaft mirb 
bie ©oge abgefd)tnedt* 

^ea^natfefofte 

Unter bie fertige §otlänbifd)e ©obe rübrt man einen Teelöffel 
ooü anfgelöften gleifibextraKt unb 1 Teelöffel gebadten (Sftragon* 

$x>ttftnMfcije ©ofte (une^t)^ 

3miebel, ^PfefferKörner unb ©ffig labt man mie bei einer ed)ten 
©obe einKod)en* 3)ann gibt man 2 (Eigelb, 1 @bl» tu Söaffer ner= 


rübrteg „®uftitt /y , % 1 SBrübe hinan nnb fcblägt bag ©anae mit einem 
Sd)lagbefcn big a«m Kochen* (9?id)t focben laffett, ba fonft bie 
gelbe gerinnen)* 5dun gibt man nod) X A ^fb* frifd)e ^Butter baan, 
brebt bie Sobe burd) ein Sud) nnb fd)medt fie ab* 

Jsöeatmaifefofte (uuedjt)* 

Söeitit man nnter bie norbergenannte $odänbifcbe (Soge einen 
Steel* nod aufgelöften Sleifd)extraft nnb einen Seed nod gebauten 
©ftragon aiebt, befommt man eine falfcbe ober mtedjte ^ö^arnaife- 
Sobe* 

^augtmtdjeffufte a« grünem Salat* 

Einige am Sage oorber gefod)te Kartoffeln (3—4 je nach ©röbe) 
aerbrüdt matt febr fein mit einer ©abel nnb perrübrt fie mit 
2 ©bd Öd Sann fügt man >2 ©bd Senf, ebenfootel gnten ©ffig 
ober Sitronenfaft, 1 Seed 3nder, 1 gntc ^rife Sala, nnb 1—2 ©bd 
SBaffer bin an* Sie Sobe rnub gnt gebnnben fein* Sen Salat mifd)t 
man erft fura nor bem Anrichten mit ber Sobe* 9?acb ^Belieben dann 
man ben 3«der auch toeglaffen* 

Kalte 6o|en* 

SPlabannaife* 

Siefe tarnt man auf oerfdjiebene Sirt berfteden* §ier brei 
$orf griffen: 

a) B robe Eigelb merben nad) nnb nad) in eine Sd)üffel gegeben. 
3« bem Eigelb fügt man tropfenmeife 8—10 ©bd Salatöl, Sala, 
Pfeffer, Sitronenfaft (1—2 Steel.) nnb etmag ©ffig nad) ©efd)mad. 
Sann tann man nod) 1 ©bd fanre Sahne nnb gebadte Kräuter 
barangeben, a* 23* ©ftragon, ^eterfilie, 1 gana Heine geriebene 
3miebel, Kerbel, *pimpinede. Kreffe* 

b) 2—3 gefod)te, barte ©ibotter merben mit einer $rife Sala 
oerrieben, baan gibt man 1 ©bd Sleifcbbrübe, menn bie ädaffe glatt 
ift, fügt man nod) 2 robe Dotter hinan, 1 $ßr* Pfeffer, % Seel* Sala, 
nad) nnb nad) tropfenmeife 1 ©bd Öl, etmag Sitronenfaft ober 
©ffig, mieber 1—2 ©bd Öl, % Seel* 3uder nnb menn bie Sobe 
febr fd)ön bid ift, oerbünnt man mit gleifdjbrübe (%—% 1)* 

c) y* 1 Gaffer mit 1 SBrübmürfel ober 2Bei|mein, 1 Seel* ädebl, 
4—5 ©ibotter, 1 Seel. Sala, 1 ©bd @ffiß, 2 ©bd Butter, nach SBe= 
lieben Pfeffer nnb Kräuter merben im Söafferbabe gefd)tagen, big 
bie Sobe fteigt* 2luf bem $euer fann man fie auch fd)tagen, muf 
aber ein Heineg geuer hoben* 

(£tufa#)e SWabonnatfe* 

1 ©bd 3MebI/ y* 1 Wlihfy merben gelobt* 3n einer Schale rübrt 
man 1—2 ©ibotter mit 2 ©bd Öl tropfenmeife, bann gibt man 

1 Steel* 3«der, 1 Steel* Sala, 1 % Seel* ©ffig, etmag ^iiae^traft ober 
(Suppenmürae nnb bie falte ädilcb mit bem SDleble admäbficb binan* 
Sdad) ^Belieben fügt man nod) Pfeffer, Senf nnb gebadte $Peterfiiie 
binan, 

Seine Settffobe* 

2 ©bd gefcbmolaene ^Butter ober feineg Salatöl merben mit 

2 (Eigelb an Sahne gerührt* Öf mub tropfenmeife au ben ©iern 
gegeben merben, man beginnt bann mit einem (Eigelb nnb einem 
©blöffel Öl nnb gibt fpäter bag a meite (Eigelb bin an* SBenn ©ier 
nnb Sett recht fämig finb, fügt man admäblid) bie übrigen 
3ntaten binan* Siefe finb: 2 ©bd Steifchbrübe (and) aug $Brüb= 
mürfeln beranfteden), 2 ©bd Senf, 2 ©bd ©ffig (menn oorbanben 
2 ©bd 2Bein), 1 Seel* Sala, 1—2 ©bd Suder, an Stede beg Söeineg 
fann man geriebene Stpfel nehmen* 
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ftiemoulctbenfoße* 

1 33rühmiufel, H 1 SSaffer unb 1 ©ßl* &Reßl merben unter 
ftetern führen geformt unb äitnt ©rfalten bingeftellt* 8 ©ier, 5—6 
©ßl* ©alatöl, 2 ©ßl* ©ffig, 2—8 geriebene 3rotebelu, 2 ©ßL ©ent 
merben nach unb nach gu 6er gefoltert Slüffigfeit gerührt 

üIRan gibt biefe Soge gu falten $ifeh? unb ^leifc^gcric^ten unb 
fann fie noch mit geßaefien ©arbeiten oeränbern* 

5lncl) §u gefüütcn ©iern fdjmecft fie gut 

2)ag ftete, gleichmäßige führen ift mtbebingt erforberücß gnm 
(Gelingen ber falten ©oßen* 

Aufläufe. 

2lufläufe finb heute fehr gebräuchlich* 3)er Auflauf tritt oft an bie 
©teile beg marmen ^ßubbingg* 9Ran baeft ihn in einer 2lufIaufform 
im SBacfofen ober bei fleiner ©parflamme im „®üd)enmun6er"* 

Stftan reicht ihn in ber SBacfform, bie man auf einen ßübfcßen 
Kelter fteüt, welcher €>iße oerträgt, ober man benußt einen Üfing, 
ber gu 6er Ättflaufform paßt ©ine unanfebnliche Sornt fann bureß 
farbigeg Rapier ober ein gefalteteg äRunbtuch oerfleibet merbem 

a) 6tt§c 9lttfISufc. 

3n>etfcfjenauflauf* 

Smiebäcfe ober Söeißbrotfcßnitten merben mie $u armen Gittern 
eingemeicht unb in bie 2luflaufform gelegt, am 8fanbe etrnag höher. 

Sluch fann man bie Smiebäcfe, mit heißer äRilcß oerrührt, abgefühlt 
mit ©iern mifchen* ©emüra, Dr. Detferg Sitronenöl ober SKRanbelöl 
tropfemoeife, etmag Sucter nach ©efdjmacf 1)inaugeöen* tiefem £eig 
fann man noch einen geftrichenen £eel* Dr. Oetferg SBacfpuloer 
„SBadin" hlngufügem ©r mirb bann mit eingemeichten, entfteinten, 
troefenen Pflaumen ober frifchen 3roetfd>en belegt un6 1 ©tb* ge? 
baefem 

StirfcJjauffauf* 

250 g Weißbrot ober Sroiebäcfe, erftereg ab gerieben, in äftiteß 
eingemeidjt unb oerrührt, mirb mit 8—4 ©iern, 1 ©ließ ^Butter, 

Dr. Oetferg $Banillin?3ucfer ober Sitronenöl, 3—4 ©ßt 3ucfer unb 
250—375 g auggefteinten Sfirfcßen oermifeßt unb hellbraun gebaefen. 

2tyfel-2luflauf* 

©ine ©pringform mirb mit in ©d)eiben gefeßnittenen ätpfeln 4 

gefüllt 3)ann rührt man in einer ©djüffel 4 ©ier unb 250 g 
3ucfer feßaumig, fügt 1 Qdafdje Dr. Oetferg SBacföl 3itrone hinan, 
hierauf 250 g &Rehl, gemifdjt mit einem halben $ßäcfd)en Dr. Oetferg 
SBacfpuloer „SBacfin". 

liefen einfachen £eig gießt man über bie Stpfel, bie $iße beg 
Ofeng oerteilt ihn oon felbft; 1 V 2 big 2 ©tunben SBacfaeit bei nid>t §n 4 

ftarfem geuer* 

3llg SRadjfpeife, marm ober falt genoffen, mirb biefer einfache 
unb billige 2litfiauf auch ^Beifall finben* 

©djamngertcfjt 

fann auch anoebeeft auf einem £opfe mit foeßenbem Söaffer her* 
gefteüt merben* ©ingemeid)te ^Rilcßbrote, mie au armen Gittern, 
merben in einer Qmrnt ober in einer größeren ©djüffel neben? 
einanbergeiegt, mit Slpfelmug unb ^ßreifelbeeren ober ©elee belegt 
unb mit bem fteifen ©cßnee ber ©ier überaogen, augebeeft, ßeißgeftettt 
ober gebaefen* 

Styfelftnenauffouf* 

375 g abgeriebeneg, in % 1 heißer äRilcß gemeidjteg Weißbrot 
mirb nach bem 2)urd)meid)en mit 100 g ^Butter über gelinbem &euer 
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ctbgerübri, big eg ftcb oom Stopfe lüft. 9lacl) bem ätbfüblen fügt man 

5 (£ibotter, abgeriebene 9lpfelfinenfcl)ale oon 34 unb Saft non 2 
9lpfelfinen bagu uitb suleht beit ftetfen (SierfcOnee* 9Ran bacft bet 
mittlerer £nßc hellbraun. 

Gfruftauffauf. 

9Ran rübrt 60 g 93utter Sahne, fügt btn^u: 120 g Sucfer, 

6 (£ier, 60 g geriebene äRanbeln, 100 g Sdjofolabe, 100 g Dr. Dctfcrg 
„©uftin", 1 ^r. Sät**, Dr. Detferg 3itroncuöl ober 93anitlin=3ucfer, big 
alleg fcl)ön oerbunbett ift. 3)amt gicht man ben ßüerfcbnee non 4 
(£iern fcbnell burct) mtb bacft ben 9luflauf, 9Ran rübrt 50 g 
3ucfer, 2 (£ßL SRum ober 5lrraf, 50 g !&Rarmelabe 5 u einem 
gebunbeiten ©uß, ben man über ben fertigen Auflauf siebt uitb mit 
einer glübenben Schaufel ober im ©agbacfofen noch etmag bräunt 

(gtttfrtdje* 2 ®eiftbrnt 4 >ubbtn 0 autf) <*13 Shtflauf su $ebtn. 

34 fleineg, alteg SSeißbrot ober 375 g 3miebäcfe, in Stücfe 
gebrochen, begießt mau mit 34 1 focbenber 9Rilcl). 3)ag SBeißbrot 
reibt man oorber ringsum etmag ab. 3)iefeg geriebene 93rot fugt 
man fpäter sum £eige unb ftrent auct) bie $orm bamit aug. 2Benn 
bag SBrot gut burebgemeiebt ift, mifcljt man ben Steig, mie einen 
Kuchenteig. 

äRan rübrt 2 (£ßL ^Butter, 3 (£ßL 3ucfer mtb 2—4 (Eigelb, ge^ 
baefte 3iironenfcl)aie, 1 @ßl. geriebene 9Ranbeln ober einige tropfen 
Dr. Detferg SBittermanbelöl, 2 @ßl. gemafebene Ütofinen, 2 @ßl. 
gemafebene Korinthen sufammen. 5)ag gemeiebte SBrot mirb gehörig 
feingerübrt nnb mit bem steige nermifebt, bann gibt man bag ab= 
geriebene SBrot ober 1 gezogenen Smiebacf hinan, suleßt ben (Sier* 
fcbitee. SDie IRaffe fann in einer flehten ^ubbingform im 2£affer= 
habe 1 Stb, geformt ober in ber 9tuflaufform, bem „Kücbenmunber" 
ober „Sanberglocfe" gebaren merbem 

9Ran reicht eine 2Betnfcbaumfoße (fiebe (£ier= nnb 9Reblfpeifen) 
basu. 

3fcridm<fauflaufe 

On gorm gefoebt.) 

250 g 3nhebäcfe, 60 g ^Butter, ^ 1 9Rilcb, 2 (£ßL 3ucfer, 
1 %eeL Saig, 1 tropfen Dr. Detferg SBittermanbelöl, 
34 späcfäjen Dr. Detferg 93anillin=3ucfer, 1 Stet Süronem 
febate, 125 g 9fofhten nnb Korinthen. 

Xit Sornt mirb mit Butter anggeftricben nnb mit geriebenem 
3miebacf beftreut. 9htn febiebtet man lagenmeife sufammen mit 
ben Dtofinen nnb Korinthen bie mit Butter betriebenen Smiebäcfe 
in bie $orm nnb adötet baranf, baß feine öücfen entfteben. 3>ie* 
@ier nerguirlt man mit ber9Rilcl), gibtSucfer, Salj nnb bie übrigen 
3utaten hinan nnb gießt bie Süüffigfeit über bie Smiebäcfe. 9 f tun 
fdjließt man bie §orm nnb focht fie 134—2 Stnnben im SSafferbabe. 

Gteießauflauf* 

34 1 9Rilcl), 80 g ©riefe, 30 g 93ntter, 50 g 3ucfer, 3 (gier, 
3itronemfcbale ober 60 g fRofinen nnb Korinthen, 1 ^rife 
Sats. 

9Ran feße bie 9Ril^ mit ber ^Butter nnb bem Saig auf nnb laffe 
in bie foebenbe ©lüffigfeit langfam ben ©riefe einlanfen nnb 15 W\* 
unten fodjem 95om Sener genommen, mtrb ein gatt^eg @i btnein= 
gerührt nnb bie üblaffe falt gefteüt ©igelb nnb 3ucfer merben 
febaumig gerührt nnb mit ber abgeriebenen Sitronenfcbale, ben 
SWaxtbel’n nnb lauen fRofinen unb Korinthen unter ben ©riefeferei 
gemifebt Snleßt aiebt man leicht ben feften ©ierfdhnee barunter. 
9Ran füllt bie 9Raffe in bie gut mit ^Butter auggeftricbene Sorm 
nnb bacft fie >4—% Stö. 

6 Dr. Deffera ©4>uI = Äoct)bud^ 
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Modeln. 

200 g SButtcr fdjaumtg gerührt, abmcdjfelttb 50 g Hdanbeln, 
6 (gigelb unb 500 g Edehl gtuaugefügt, 1 ^rife ©ala, Vs 1 
ädild), V $ßädd)en Dr. £)ctfer$ SBadpitloer „SBadin", Sd)nce 
von 4 (giern. 

3n einen flachen £opf mirb % 1 !£dilch, 1 (ggl. SButter gegeben 
unb ber &£% fjiueingefdjüttet, int £>fcn hedbraun gebaden. 2 )a§ 
„Küchenmunber" tft ba^u fchr oorteilhaft. 

SDann fließt man Modeln ab, legt fie in eine 5luflauffdrm ober 
in ein ^meiteg „Küd)enmunber". $dan begießt bie Poeteln mit fotnel 
(giermild), K 1 ädild), 2 (gigclb, baß fie halb bebedt finb, farnt beit 
geänderten Sd)nee ber (gier nod) bariiberfüden, badt bei ftarfer 
£)berbi£e ßettbrann unb rfchtet beit Auflauf fofort an. 

< £<iin£f nubcltt* 

(Siebe (gier*, %Jld)U unb ädildjfpeifen, Seite 88 . 

SdubeteufUmf 

bereitet man mie ädaffaroniauflauf mit Sdjinfen. %n Stede von 
Sdjinfen nnb Käfe fügt man 3uder 51 t bem (gierfuebenteige nnb 
legt einige 23utterflödd)en auf bie Rubeln. 

tRet&auffauf* 

125 g fdei§, % 1 ädild), 3itronenfd)ale, 1 £eel. Sat*, 20 g 
^Butter, 4 (gier, 100 g 3uder. 

3)er dki$ mirb gemafdjen nnb mit ber ädild), bem Saig nnb ber 
3itronenfd)ale 1 Stunbe gefod)t unb falt geftedt. (gigelb unb 3 uder 
merben fd)aumig gerührt unb bag gn Sd)nee gefd)lagene ©imeig 
binäugetan. ®n btefe (giercreme gibt man nun nach nnb nad) ben 
abgefüblten Oteig btuein. !£dan füdt bie ädaffe in bie mit ^Butter 
aulgeftrid)ene 2luflaufform nnb badt fie ^ Stb. 

Kartoffelauflauf 

ober Kartoffelfudjen, (geig ober falt m geben)» 1 kg roge, ge= 
fd)älte Kartoffeln fod)t man nnb bampft fie nid)t ab» Sie merben mit 
250 g 3uder nnb 2 (ggl. ^Butter gans feingeftampft. 3)ann fügt man 
8 ganse (gier biu^u, 1 $ßädd)en Dr. Detferg $Banidin=3uder ober ge= 
riebene 3itronenfd)aIe / 1 ^äddjen Dr. £)etfer£ SBadpuloer „35adin" 
nnb badt bei mittlerer §i4e ben Auflauf 1 Stb. 

Kartoffelauflauf 

non übrigen, falten Kartoffeln. 750 g—1 kg. ältere Seute nertragen 
•oft am Öbenb feine SBratfartoffeln. SDie Kartoffeln finb leidjter 
nerbanficb, menn man fie reibt unb mit 1—2 (giern, &du3fat nnb 
Sa4 5 U fleinen SBäddjen badt. Sdan fann bie ädaffe ancb in eine 
2luflaufform ober ba§> „Küd)enmitnber" geben unb etma§ gute3 
SBratenfett barüberftreid)en. 1 Stb. 33adäeit. 

Söenn man ber Edaffe nod) 1—2 (ggl. $deb 1 unb etma£ 3 uder, 
Dr. Detferg 3ttronenbf ober 3ttronenfd)ale sufügt, lägt fie fid) al£ 
SBoben in einer Sfnftaufform nermenben. 2ln ben Seiten legt man 
ben £eig gbber, bamit ber Saft ber Q^üdjte nidjt geraugfliegt. 2)er 
SBoben mirb mit auggefteinten Pflaumen ober feingefd)nittenen 
äpfeln bebedt, bie geändert finb. Unter ba£ £>bft reibt man mögt 
and) eine fleine Sage Söeigbrot. 

Kiirln3*2luflauf* 

500 g Kürbi^ftüddjen merben mit menig SBaffer meidjgebämpft 
unb bann ohne SBaffer burd) ein Sieb gerührt. 250 g Dlei^ fodjt man 
nad) ber äditd)rei^oorfd)rift unb oermenbet ba^ Kürbi^fod)maffer 
mit. 
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£)ie exfalteten kennen mexben mit 60 g fdjaumig gerührter 
SBnttcx, 3 ©ibottexn, 125 g 3udex, ctma§ Simt, feingefjadtex 3itxo= 
nenfdjale, einigen !£Ranbeln obex Dr. Detfex£ SBittexmanbetöt oex= 
mifefjt* Swlefet fügt man ben fteifen ©ifdptee tjinbuxd) tutb badt ben 
Sluflauf im ,4tüd)enmunbex"* 

JOtan gibt eine SBanitle' obex ©d)ofotabenfoge von Dr. DetfexS 
(Sogenpntoex baau. 

«karget mit Sföetnfcfjaumftffte* 

(2lnftatt eiltet 2luftauf3 %u xeicfjen.) 

0p&xgel, am beften fuxageftod)en, mixb fet)x Ijeig mit einex fjeig= 

* gefd)Iagenen 2Beinfd)anmfogc angexidjtet* 

muitodh 

10 Slpfel gefdjält, ba£ ®exnbau£ au3geftod)en, mexben in 
eine gutgefettete, mit (Semmctfxitmen auggeftxeute $oxm gefegt* 3n 
bie §öfjtung bex Slpfel füllt man eingemad)te obex fxifd)gefod)te 

♦ SBeexen obex ®elee mtb bann xüf)xt man 125 g SButtex au (Satjne, 
fügt 3 (Sibottex, 125 g 3udex, etmaS Dr. Detfexg 3itxonenöl bin* 
5 «. $Radj % ©tb*, mätjxenb man fleißig xübxt, gibt man 125 g Tld)l 
nnb ben (Sdjnee bex diex fjtnau* £)iefe äRaffe gibt man übex bie 
Slpfel nnb badt bie ©peife bettbxaun* 

0trubel* 

250 g 2 (£iex, 60 g SButtex, V 2 S£eet* <Sala, 1—2 Waffen 

• SBaffex mexben a« einem locfexen £eige oexaxbeitet nnb auggexottt* 
£>ann mixb bex £eig awifd)en 2 maxmen £etlexn % (Stb* %um 2lu£* 
xxtljen Eingelegt, ©texauf bxeitet man ein faubexe^, meige& £ud) 
übex ein gxogeg Riffen obex einen S£ifd) nnb aieöt ben Steig langfam 
nad) alten Seiten au&, big ex buxd)ftd)tig ift. £)bft= obex ®emüfes 
füttung nad) ^Belieben* 

Sn 2t p f e t ft x n b e I ntifd)t man ooxgex feingefdjnittene StpfeX 
mit Sncfex, 3imt, 23anitte, 2lxxaf obex bexgt*, baau gibt man nad) 
Gefallen Raubein nnb Dlofinen* 2Rit biefex äRifd)mtg belegt man 
ben. £eig nnb xottt if)n auf* SDie fRoHe mixb im „^üdjenmunbex" 
obex in einex Spxingfoxm mit gefdjmotaenex SBnttex begoffen nnb 
bie $oxm 2 Sentimetex t)od) mit ütRild) angefüllt* SDie Üiolle beftxeut 
man mit 3udex ttnb badt fie öeHbxann* (2lud) mit SRfjabaxbex gnt 
fjexaitfteüen*) 

b) Aufläufe, bie ttidjt gefügt werben* 

(Sin mittlexex $opf SBtumenfotjt mixb gexeinigt, einige Minuten 
in fdjmadjgefalaeneg SBaffex gelegt, bamxt etmaige Raupen ent* 
fexnt mexben* SD amt fod)t man ifjn in (Salamaffex fyalb gax nnb legt 
itjn mögtiebft ßeit in bie 2tuftauffoxm* SDie untexen 3tofen fann man 
abfd)neiben nnb xinggum gaxniexen* £)ag Untexftüd beg bid^n 
(Stielet fd)ätt man ab, ebenfo bie SBIättex, nnb fod)t beibeg mit ab, 
um bag ©exid)t bamit an oextängexn* $üx bag „£üd)enmunbex" 
aexteitt man ben ganaen ^opf* ä)ie &oxm mu^ fetbftxebenb gut 
gefettet fein. Stuf ben anfefmlid) oexteitten ^o^t fd)üttet man einen 
©iexfudjenteig obex man xüf)xt a« ^ 1 fauxex obex füfcex Sa^ne 
3 @iex, 1 %eel* äRef)I, K @gl. (Sala nnb nad) ^Belieben äRu^fatnug. 
$>iefe SlRifdjung füüt man übex ben £lofjl nnb lägt ign gettbxäum 
lid) baden, 3 ^—% ©tb> 

SRan fann nad) ^Belieben SBnttexftöddjen obex Sagne a^ifegeu 
ben Slofjl geben* 

^argielmtflauf 

mixb ebenfo mie SBIumenlobtauflauf gebaden* S)ex ^paxgetauftauf ift 
am feinften, menn man nur £öpfe nimmt* 


6 * 
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SBilt man fRefte oermenften unft nid)t fooict ftacfen, fo famt man 
öa§ ®emüfe in einet aicntiidj ftictcn Soße nont SRittag märmen unft, 
mic bei SBauernfrüftftücf (fiefte Kartoffetfpeifen, (Seite 53, unter 
S3rattartoffet), in einem aufammengefeftlagcnen, frifcftgcftactenen 
(Siertucften auftragen, a. S3* aum Stftenbftrot* 

Sicioauflauf (fleUritrai)* 

3tci£ fnie au fRifotto (fieöe ©emüfe, Seite 41) läßt fteft mit (Siern 
uerrüftrt auc^ au einem Sluftauf nermenften unb mit Sifcft, Steifet), 
Tomaten, SSüd)fenerftfen, Spartet öfter Sßilaen aufftactcn* 

Spinatnuftnuf* 

ScfteS ©entüfe tarnt mie unter S3tumentofttauflauf attgegeften 
aufgeftaefen merften* 

S3ei geftaeftem ©entüfe, a. SB* Spinat, mifeftt man ftiefe# mit 
Saftne unft (Siern unft ftadt e£ ftaitn ftetlftraun* 

Stad) ^Beließen tarnt man and) ftie Sornt mit einem (Siertucften, 
fter fertig getreten ift, auSIegen, ften mit etmag Saftne oermifeftten 
Spinat barauftegen uitft mit einem (Siertud)en a^ge5ectt Laoten. 

Sauerfrautauftauf* 

Srifcftgetocftte3 öfter iiftriggefttiefteneg Sauertraut, ba§> mit Sctt 
öfter guter SBrüfte getoct)t mttrfte, giftt mau fo öfter mit etma£ faurer 
Saftne gemifd)t in eine Stuftaufform öfter fta£ „Kücftenmunfter". (Sin 
gutgerüftrter Kartoffetftrei mirft ftarüftergefüttt ober aud) einmal 
noeft ai^tfct)en fta& Kraut gelegt* Stacft Getieften fd)icf)tet man aitcft 
Sleifcftrefte, ftefonfterg SBitftftraten, mit ftem Girant ein* Stuf ften 
Kartoffetftrei legt mau S5utterftöcfä)en öfter ftegießt iftn mit ge= 
feftmotaener SSutter* SR an läßt ften Stuftauf mit guter SDfterftiße 
ftacten. Stad) £3etieften ^armefantäfe* 

SStaffarpnimtflauf mit Scfttnfeit* 

250 g SRattaroni, 2 1 SBaffer, 1 (Sßt* Sala auw Koeften fter 
SRattaroni, % 1 SRitcft, 40 g SSutter, X $eet* Sata, 125 g 
Sd)inteu, 20 g gerieft* Sßarmefantäfe, 1 $r* Pfeffer. 

S)ie SRattaroni merften im Satamaffer meieftgetoeftt unft auf ein 
Sieft %nm Stfttropfen gefeftüttet* SDer Scftinten mirft in SBürfet ge^ 
feftnitten* (Sine Stuftaufform mirft mit S3utter au^gepiufett unft ftie 
SRattaroni mit ftem Scftinten. eingefd)id)tet unft mit etmag Sata 
unft Pfeffer gemürat* Stun gießt man ftie SRitcft ftarüfter, ftreut often= 
auf ften Käfe unft fteträufett iftn mit ^Butter* % Stft* im £)fen ge* 
ftacten, tann man ba§> ©eridft feroieren* SRan tann ftie Scftid)ten mit 
einem (Siertnd)enteige ftegießen* Su ieftern (Si nimmt man 1 £eet. 
SReftt, 2—3 (Sßt* SRitcft öfter fteffer Saftne unft etmag Sata- Söitt man 
an (Siern fparen, fo fügt man au ftem angerüftrten £eig 1 £eet* oott 
Dr. Detter^ SSactpuloer „SBactin"* 

Stn Stette non Scftinten tann man Steifcftrefte, and) frifeften öfter 
Ständ)erfifd) uermenften* 

3)er oorfteftenfte Sluftauf täßt fieft and) oon fteißen ^etttartoffetn 
fterftetten (Kartoffelauflauf mit Scftinten)* 

4>ert«ö£<tuftauf* 

SRan fcftidftet in ftie gefettete Sorm ^ettfartoffetu in redjt fteißen 
Scfteiften, Söürfetcften von 2—3. gut gemäfferteu Satafteringen, 
geftadte ^eterfitie, gerieftene Smieftetn, etmag Pfeffer, miefter Kar* 
toffetfefteiften, bi§> ftie Sorm gefüttt ift* Stadj SMieBeu tann man 
etma^ S3utterftoctd)en ftinaugeften unft oftne meitere Sutaten ftacten. 
Sunt üftergießen (Siertucftenteig öfter Saftne unft (Sier, 
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Stfdjauffauf 

marm oöer falt. 

9Jtan mifrift einen guten ^tartoffclürei mit einem (Si oöer (SU 
meig itad) ^Belieben unö fdjmecft ign nodj mit üdtugfatnug oöer 
^ßeterfilie aö, 2 lud) famt man Somatcnmug ftatt öeg ©cmürgcg 
negmen, 

tiefer £tartoffetgrei wirb fingeröicf in eine Sluflaufform ge= 
örücft, and) ringg am 9«tanöe, Sifd) (and) Sifdjrefte), der entgrätet ift, 
legt man auf öen Startoffelörei, öegiegt iön mit (Bat)ne unö öeftreut 
iön mit getieöenem SBeigörot, öag mit etmag $arntcfanfäfc oer= 
rnifdjt mutöe, 

Sind) fann man sputeg unö (Siet mit 1 (Sgl, äßegl gemifd)t ftatt 
öer Sagne neömen unö einige £>uttcrftöcfd)cn gmifdfen öen Sifd) 
legen, 

liefet Sluflauf lägt fid) nod) oeränöern, inöern man fd)id)tmeifc 
mit öern Stfcg üörigeg gefoddeg Sauerfraut einfcgidjtet, 

£)ag „£üd)enmmtöer" ift and) für öiefe Aufläufe feör gu 
empfeöten. ^ Jubelte t ö 

läpt fid) mit ®emüfc («Spinat), gegaeften Steifdjreften oöer Sifcg* 
frifanöedenmaffe füllen nnb mit Sftitd), mie füget Struöet, anföaden, 

(£tet>, unb 9JitI(f|fpetfen, 

Üöer öen Sdägrmert öeg (Sieg alg menfd)ticgeg !>dagrunggmittel 
gört man oft Urteile, Me öurd)aug nid)t richtig finö, ^Demgegenüber 
fei foigenöeg gefagt: (Siet entgalten, ba aug iönen ein nener Ötga* 
nigmug entfteöen fod, adeg mag 51 tm 5lnföan eineg fotdjen 
erforöertid) ift, (Sier finö öager ein feör oodtommeneg Sftagrungg* 
mittel; unö mie gange äditd) (SBodmitd)) naöröafter ift alg aö= 
geraömte, fo ift and) öag gange (Si alg Sdagrunggmittei mertooder 
alg (Sigetb oöer (Sirneig adein, ädan fann (Sier lange auföemaören, 
menn man gang frifd)e (Sier einlegt (fieöe (Sinmadjen), 

Dö (Sier gut finö, fieöt man, menn man fie gegen öag 8 id)t galt. 
Sie müffen öann ged öurd)fd)einen, ®ang frifege (Sier erfennt 
man auf folgende 2Beife: $dan giöt in ein gogeg ®Iag oöer £opf 
1 l Gaffer nnb loft öarin 100 g Saig anf, SBenn öie (Sier in öiefer 
Böfung unten öieiöen, finö fie frifd), Se älter öie (Sier finö, öefto 
meör £uft entgalten fie unö öann fteigen fie im Söaffer anf, Saute 
(Siet gegen üöergaupt nid)t unter, liefen SBerfucg fod man immer 
rnadjen, ege man (Sier einlegt unö nur öieienigen neömen, metege 
ö an 4 unten Meißen. ©etodjte (gier. 

Sn 6 (Siern ftedt man etma % 1 SBaffer anf, 901an mäfd)t öie 
(Ster rein unö legt fie, menn öag SBaffer fod)t, in Sdege oöer (Sier^ 
fodjer, öag ift ein ©efted aug SDragt, ginein, 9Jtan fod)t öie (Siet 
fd)ned; nad) VA $ün, finö fie für kraule gut, SHefe foden öie (Sier 
mit ^Brotftücfd)en augeffen, öann meröen öie ©ier am öeften oeröant. 
(Sin pfiaumenmeid)eg (Si ergäit man na^ 434 ädin,, na^ 5K SO^in. 
finö öie (Sier gart, groge fönnen and) 6—8 ^dtin, fod)en, $arte (Ster 
fod man ftetg mit SBrot effen, 3lde gefod)ten (Ster taudjt man einen 
3lugenöiict in faiteg ^Baffer, öann töft fid) öie Sd)aie öeffer aö, 
hierauf legt man fie öig gum (Sffen red)t marm unö geniegt fie ftetg 
mit Saig, 3n iangeg ^tod)en oeröiröt öag 2tugfegen öer (Sier. 

SptegdcU 

9Jtan fd)iägt in eine ^fannfnd)enpfamte öag (Si in geriaffene 
^Butter nnb mug öarauf ad)ten, öag öag ©igeiö geil öieiöt; öann fU^nt 
man ein menig Saig anf ieöeg ©i unö lägt eg tangfam gerinnen, 
^)ag ©imeig mug feft fein. S>ag fertige (Si legt man mit einem 
öreiten Keffer oorfid)tig auf öie Sd)üffed 
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SBrrtorene (gier, 

mefdjc and) anstatt ber SuppettHöße ober mit Senffoße ge= 
braucht merben, fegt man oorfid)tig aug der Schafe in fodjenbeg 
SBaffer mit etmag dffig und fod)t fie 3—4 Min. Sunt SBarmhaftcu 
in marrneg Safamaffer legen, 

<Ritf)rei. 

Sn jedem @i rechnet man 1 dßf. SBaffer ober Mifdj, 1 Meffer= 
fpiße ©als un h feßfägt eg gehörig augeinanber. 9?un aetfäßt man 
ein Stüddjen Butter ober gett ober brät etmag Sped gnt aug un b 
gießt bie dier bitten, Man rührt ftridjmcife, big bie SCRaffe breiartig 
aufammenhängt; menn eg hart mirb, oerliert bag Rührei an 
©efchmad. 

Berfcßiebencg SHüpei bereitet man, menn man entmeber feinen 
Schnittfauch, entgräteten Büding ober ^ifaextraft biuaurüjjrt. 
@ine Swgabe non Mehl oerbeffert bag DXührei in feiner Söeife. 

fRübrei ift and) gut au gefeßmorten Sßifaen au geben, 
fRiUjret mit Bücftng (Sppfling)* 

Monifenbamer Bratbüdinge eignen fid) hieran befonberg gut. 

Man rechnet au iebern (£i einen halben Büding, ben man faitber 
ooit $aut mtb (träten befreit, 3)ag angegebene* Seit mirb 
in ber Pfanne erhifet, St>ie Büdingftüddjen brät man barin oon 
beiben Seiten an, feßüttet bie aerfeßtagenen @ier bariiber mtb 
ooüenbct bag Rührei mie oben, 

Man fann and) einen (Sierfudjemteig über bie Büdinge gießen 
nnb oon beiben (Seiten braun braten, 

Sn beiben Borfdjriften taffen fid) and) Bieter Büdinge oer= 
menben, bie nicht gebraten merben, 

fKiifjret mit Tomaten. 

9fn bag faft fertige SRüßrei rnifcht man fdjned einige Tomaten* 
fd)eiben unb oeraiert eg bann ringgum mit ben anbern, 

SBenn man in bie rohen (£ier £omatenfdjeiben fdjneibet, fo 
gerinnen bie @ier oon ber Säure, St>ie oerfd)iebenen DXüfjreifpeifen 
oeraiert man gern mit Safatbfättdjen, and) reid)t man Salat baan, 

©efiiltte (£iet\ 

6 (£ier ober mehr merben hurt gelocht unb ber Sänge nadj durch* 
fchnitten, 2)ie ©igefbe gibt man in eine ffeine Schafe. SDie (SU 
meißhätften legt man oortäufig in Xeicöt gefataeneg, marmeg 
S® aff er, SRun fann man bem (Sigefb oerfdj iebenen ©efdjmad unb 
oerfd)iebeneg ^fugfeßen geben durch Stomatenmarf ober Senf unb 
burd) gehaefte S utaten. £)iefe finb: Kräuter ((Sftragon, ^eterfilic, 
Schnittlauch), Sarbeden, geringe, ^ßifae, Erebgfdjmänae, (dürfen. 
Man gebraucht nur menig oon ben betreffenden Sutaten. S£)ag (SU 
gelb fann anm Steif für bie Soße benußt merben, Einige (Sigefbe 
öerrührt man recht fämig mit menig Cd unb ben recht fein oer* 
arbeiteten Sutaten au einer fteifen Maffe, $)ie (Simeißhäfften läßt 
man abtropfen, füllt bie Maffe oorfießtig hinein, legt fie auf eine 
Sü)üffel unb füllt eine Sftemoufabe ober Maponnaife darüber, 

Soleier. 

£>iefe finb ßartgefodjte (Sier, deren Schafe man oorfid)tig entameU 
ftopft, aber daran läßt. Stie (Sier merben in fd)arfeg Safamaffer 
gefegt unb am anderen Stage gegeffen. Sie haften fid) mehrere £age. 

(Sierfticp 

(Suppeneinlage,) 

2 (gier, 4 (Sßf. Mifd) ober SBaffer, and) $feifd)brüße, fdjtägt man 
mit 2 prüfen (smfa gehörig burdieinanber, damit fid) bag (Simeiß gut 
oerteitt, SDann fteitt man ben £opf in ein SBafferbab, bedt ihn au 
unb erßißt die (Sier, big fie fid) heben. £)ie Maffe mirb teeföffefmeife 
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ober mit SBmttmeffer abgeftocßcn. 9m leisten gatte muß man bie 
gtüffigkeit in einem mit gett eingertebenen ®cfäß erhärten Iaffen, 
um beffer ftüraen au können. 

(gierpfetnnkueßen. 

400 g Stttcßk, 4 (gier, (Sirneiß au (Schnee, %—1 1 äftikd), 1 Tcek. 

Safe, gett (&okogfctt) ober SButter zum SBaden. 

Tag (Sigekb mirb mit ber ättitd) nnb bem Safe uerquirkt, unter 
iftüßren in bag Sttteßk gegoffett unb bamit gkatt oerrtißrt. Tag ftcif= 
gefd)kagette (Simciß mirb aukeßt uutergeaogen. ättan läßt nun in 
einer Pfanne etmag gett ßeiß merben, gießt % Scntimctcr bid Teig in 
bie Pfanne unb läßt ißtt gkeießmäßig braun merben. Tarnt mirb er 
gemertbet unb auf biefer (Seite and) ßettgckb gebadett. 28itt man ben 
$fannkucßen nod) etmag koderer ßabett, bann gibt man eine $ßrife 
Dr. Oetkerg SBadpukncr „SBadin" ßinau. 

^ieren=($ierfud)em 

Sttkatt fd)mort 2 fleine Vieren (eg ift gkeid), mekdfe 2krt) mit 
2 (Sßk. gett (Skokogfett), 1 kkeinen Smiebel, ^eterfikie, Tomatenmark 
ober einiqen Pilsen, big fid) bag gett mieber aeigt im offenen Topfe. 
(K Stb.) Nebenbei badt man einen $ßfannkud)en. SBenn er gar ift, 
bekegt man ben (Sierkucßett gur ©äkfte mit ben Vieren unb fdjkägt bie 
anbere Hälfte barüber. 

£>fcft=(gierfucßen* 

Skpfek merben gefd)äkt, entfernt, in Sdjeibett gefeßnitten unb auf 
beibeu Seiten ßettgekb gebraten. Tattad) gießt man ben nötigen 
(£ierfudjenteig (fieße oben) barüber unb badt ißn auf beibeu 
Seiten. 3knftatt Sipfel kann man and) entkernte Äirfcßen ober 
Pflaumen neßrnen. Man gießt Teig in bie Pfanne, legt non bem 
entfteinten Obft ßinein unb läßt ißn baden, ©emenbet mirb ber 
£ud)en erft, menn er oben aiemkidj troden ift. 

' Ober: 3 n 2kpfekpfannkud)en feßn eibet man feine Sdjeiben, ftreut 
guder unb Sind barüber unb rüßrt fie burd) ben Teig, ättan muß 
fie mit bem Keffer in ber Pfanne glatt uerteiten. Ten Skpfcfpfann« 
kudjen badt man auf ber erften Seite aug'ebedt. 

gtfcß=@ierfuc^en> 

gifd)ipefte merben mit Sitronenfaft, etmag Saßne ober Mild), 
Saks, Pfeffer, ^ßeterfitie ober Tomatenbrei uermifd)t, marrn ge= 
ßalten. (Sin ükfteßfpfannkudjen ((Sierkudjen) mirb gebacken, ben gifd) 
legt man auf bie §äkfte beg (Sierkudjeng unb bedt bie anbere Hälfte 
barüber. 

^tenet £taife*fd)«tarten. 

gn eine Pfanne gießt man non bem $ßfannkucßenteig, ftreut ge= 
mafd)ene tttofinen, £orintßen barauf unb badt ben $fannkucßen 
auf beibeu Seiten. SBetmr er aug ber Pfanne genommen mirb, mirb 
er mit gmei gifdjgabeln aerriffen, mit 3uder beftreut unb bann 
feroiert. 

§augmrtcßer=9tubeln* 

250 g Mtl)l, 3 (gier, 2 (Sßk. Gaffer, 1 Teek. Safe. 

Söaffer, (Sier unb Safe merben uerquirkt unb aunt ükfteßf gerüßrt, 
big biefeg einen feften unb beßnbaren Teig gibt. Ten Teig fdjneibet 
man in brei Teite unb rottt jebeg fo bünn akg mögkieß aug. !ftacß= 
beut ber 9?ubetteig V* (Stb. getrocknet ßat, feßneibet man für bie 
Suppe feßr feine unb für gkeifd) breite (1 Zentimeter) Streifen 
baraug. Tie nun koder auggebreiteten Sttubekn käßt man nod) 
15 Man. trodnen unb kod)t fie in uiek Safemaffer. — ©ut getrodnetc 
iftubein kann man kängere Seit aufbemaßren. 
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&ftutpfnubehf« 

350 g SSetaenmeßt, 2 ©iex, 25 g 3udcr, i $xifc Sata, 
3 4 $ßädd)en Dr. £)ctfex3$Badputoex „SBaditt", 1 £affe äditcß. 

ffllan bereitet au3 5cm mit „SBadin" gemifd)ten unö gefießten 
äfteßt, öen ©icxn, 3udex itnö Sata einen feften £eig. 3n einer 
Pfanne läßt man eimag SButtex gunt ©infetten gexgeßen, gießt etma 

1 Sentimeter ßod) Sdtitd) ßinein unö feßt, memt fclßige foeßt, öen 
Steig in 4 £äufd)en ßinein. Tlau ftütpt eine gut feßtießenöe ©maide* 
feßüffet über öic Pfanne itnö ßadt öic $)ampfuuöetu bei mäßigem 
Seuex in etma 15 Minuten gar. ©xfattet tarnt man öie Sduöetn in 
Scßeißen fdjneiöen nnö mit äRartnelaöc ßcam. SButtex ßeftxeußen 
oöex and) mit £)ßft ßeam. $anide=Soßc cffeit* 

©3 empfiehlt fid), öie Sußexeitung öer $£)ampfnuöetn in öer 
,4lüd)enmunöex"4£oxm ooxauneßmen. 

SSampfnnPeltt 
(anf attöcrc 2lxt). 

3)ex $eig an „SBapexifdje äfteßtflöße" oßne Semmel, ttnr mit 

2 ©ßt. ^Butter oexmifd)t, mirö in 4 £eite in öag „^üd^nmunöex" gefegt 
oöex in einen Stopf, öex fieß feßx feft oexfd)Iießen läßt ädan gießt 
fooiel SSild) öaneßen, öaß öex Steig faft ßeöedt ift nnö ßaeft anf 
Sparflamme oöer fteinem $euex, ßig ßeirn 2)uxd)fted)en fein £eig 
an öex Sdaöet bleibt* 

ädan ißt öie 9iuöetn au gefod)tem Dßft oöer mit SBanidefoße. 

^aßertfepe SPleßlfföfte. 

500 K arteßf, % 1 amttfj, 2—8 ©iex, 1 Steel. Sata, 1 Semmel in 
Söüxfel gefd>nitten, in ^ofo^fett geßxaten nnö K Sßädcßcn Dr. Deifexg 
SBadputoex „^Bacfirt" mexöen, mie ßefannt, geßöxig oexmifeßt. SE)ex 
aäße SSeig mixö gefd)fagen, ßig ex fid) oom Söffet töft. 

ädatt ftid)t aiemlid) öide £ttöße aß, legt fie in teid)tgefataeneg, 
fod)eitöeg SBaffex nnö foeßt fie 20 Ginnten. 

SBeirn 2Inxid)ten teilt man öie £ttöße mit 2 ©aßein nnö üßexgießt 
fie mit gana ßeißex SBuitex oöex auggeßxatenem Sped. 

Späßle* 

£>n ©egenöen, mo man nid)t nie! Raxtoffetn anßant, a- *ö. Süö* 
öentfd)Ianö, geßxänd)tid). 

ädan mifeßt einen aiemlid) öidert £eig non 200 g Söteßt, 2 ©iextt, 
1 £eet. Sata, k 1 äftiteß, % $ßädd)en Dr. Detfexg Söadputoex „Söadüt" 
nnö fd)Iägt ißn tüchtig» 

2Bex ein gxoßtöd)xigeg Späßtefieß ßefißt, xüßxt öen Steig önxd) 
öag Sieß in fod)enöeg Satamaffex, etma 8 1. 2Bex fein Sieß ßat, 
fchießt mit einem in öag fod)enöe Söaffex geßattenen £äffetd)en oöex 
ädeffex gana fleixte £eigmengen fd)ned iißex öen dlanb öex gtatten 
Sd)üffet meg in öag Sßaffex oöex non einem SBxett ßexuntex. 3)ic 
Spälte mexöen gaxgefod)t, 10—15 SJtin. Dian xeid)t fie mit ßxannex 
SBnttex oöex ^Bxöfetn, mie ßei SBidetftößen. 

©eßadenc Spaßle* 

SDie gefod)ten Späßte mexöen aum 2lßtaufen anf ein Sieß ge= 
fd)üttet unö augeöedt 3n einex $fannfucßenpfanne ßxät man fie 
öann unö menöet fie ftxid)meife, mie SBxatfaxtoffetn. Seßx gut finö 
fie fextiggeßaefen, mit einem ©i oexmifd)t unö nodjmatg öuxd> 
gemengt ©efod)te nnö geßadene Späßte mexöen atg Suppen* 
eintagc gegeßen. £od)maffex fann au Suppen ßennßt mexöen. 

Spagetti auf itaüenif(ße ^Ixt» 

500 g Spagßetti (gana öünne ädaffaxoni) mexöen in gxoße 
Stüde geßxocßen nnö in Satamaffex nid)t au u)eid) gefod)t. ^aeßöern 
feßüttet man fie anf ein Sieß, üßexgießt fie mit fattem Söaffex nnö 
läßt fie gut aßtaufen, ©ine gxoße in SBitxfel gefdjnittene Spießet 
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bratet man tu ßl (Butter) au, gibt 500 g abgesogene mtb tu ©tüde 
gefdjnittene Tomaten basu unb fd)üttet bie ©pagbetti baraitf, 3)amit 
fte nicht su troden merben, gibt man % 1 lod)enbe SBrübe ober SÜHldj 
baran. £)ann febmedt mau bie ©pagbetti mit ©als, Pfeffer, einer 
$Prifc äftuglatnub ab unb ftreut fürs oor bem ©eruieren 3—4 ©bl. 
uott geriebenen $armefam= ober ©d)roeiserläfe barunter. 

©ricpntepIPcttlcpen. 

X 1 ariilcb, 1 Teelöffel ood (25 g) »utter, 150 g ©riebtnebl, 
3 ©ier, 50 g 3uder, % $ßädd)cn Dr. SDetlerg SBadpuloer 
„SBadin", eirnag ©als* 

« artan lägt bie SPlilcb mit ber ^Butter lod)en, ftreut bag ©rieb= 

mebl biuein unb riibrt big fiel) bie klaffe nom £opfe löft. 3>ft fie 
etmag erlaltet, gibt man (Eigelb, 3uder, ©als, „SSadin" unb autelet 
beit ©ierfdjttee üblan formt Stlöbe aug ber Sbtaffe, rollt fie in 

gehobenem 3miebad unb baeft in beibeut ^ett (Stologfeit), 

„ Gteteftflöfee. 

% 1 mm, Vs 1 Gaffer, 3^ Steel. ©als, 5 ©bl. (90 g) £art* 
grieb, ^Butter ober ^ologfett, 1—2 (gier, 

3)ie Sdülcb mirb mit bem ©als unb bem gelt sunt Soeben ge= 
bradjt, ber ©rieb eingeftreut unb unter fuhren fo lange gelodjt, 
big fiel) ber SBrei uom Stopfe löft, äRan labt beit SBrei ablüblen, 
feblägt bie (gier barnnter, fließt mit einem ©bl* 3Höbe ob unb lod)t 
fie gans lattgfam 10 äftin. in ©alsmaffer, 3)ie SHöbe lann man su 
gelochtem £Dbft, %t udjttunlen ober traten reichen, ©ehr gut finb 
fie and) in ber Pfanne in $ett gebaden, 

©uteftflöpe su ^uppe. 

K 1 milik Vs 1 Gaffer, X £eel, ©als, 5 ©bl* (90 g) §artgrieb, 
1 ©i, äJluglatnub, 

3)er ©rieb mirb eingeftreut unb gelocht, big er fid) uom 
£opfe loft, 

©tmag abgelüblt, gibt man ©i unb ©emürs biusu unb mifd)t eg 
febr genau untereinander. SE)ann ftid)t man mit bem in ber ©uppe 
ermannten Süffel 5tlübe ab, meld)e man 10 9Jtin, lod)en labt, 

^larlflübe $u ©uppe. 

1 ©bl* serlaffeneg SRinbermarl, 1 ©i, 1 ^r, ©als, öebcttfte Meters 
filie unb fooiel geriebeneg’ SBeibbrot, bab ein gefd)meibiger £eig 
entftebt, ber fid) mit feud)tgemad)ten Rauben eben su lleinett 
£lobd)en formen labt, 

aHe^lllöfte. 

375 g äRebl, 2 ©ioelb, bag ©imeib alg ©djnee, % 1 SbUlcb, 
1 Steel, ©als* 

Sbtebl, $Uld), ©tgelb unb ©als merben su einem £eig uerriibrt, 
ber ©ierfd)nee barnntergesogen, mit einem ©blöffel £Höbe abge= 
ftoebett nnb in ©alsmaffer 6 übtin, gelod)t, 2öer bie ^löbe ttod) 
loclerer buben mid, nehme eine s £rife Dr. £>etlerg SBadpuluer 
„SBadin" biusu, 

cfelflüfte (9lubeltntte). 

250 g awebl, 2 ©ier in 5 ©bl. Gaffer uergnirlt, 1 Steel, 
©als, 20 g ^Butter, 60 g geriebene ©emmeln, (2 1 Gaffer, 
10 g ©als sunt $od)en ber £Iöbe), 

Slug mzfyl, ©als unb ©iern bereitet man einen bhtbelteig, ben 
man ntefferrüdenbid augrodt, darauf merben bie in ^Butter ge= 
röfteten ©emmelbröfel geftreut unb 4 gentimeter breite ©treifen 
gefd)nitten, bie man länglich (3 gentimeter) gufammenrodt unb bie 
©nben anbrüdt. 3)ie ^löpe lo^t man 15—20 ^Rin, unb reicht fie su 
gefd)mortem Dbft ober Qdeifd), 2)ie ^löbe lann man and) mit ferti¬ 
gem ©pinat füllen. SDa3 ^od)maffer labt fid) su ©uppen uerbrauiben. 
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ftuvtrtufe* Klüfte* 

5 «xötd&en (1 $ag alt), 1 Ste» Simt, X 1 äHildj, 1 @i, H gt. 
Dr. Dctfexg SittonenoL gett n ad) SBcdaxf, 80 g Sudex, 
gtmt und Sudex aum SBcftxencn» 

25on den £3xötd)en mixd Me Stindc adgexieden» 2)ag (£i roir5 
mit Sttitd), Sitxonenöt tutd Sinti oexxiidxt und 1 ©td» oox dem 
SBaden üdcx Me S3xötct)en $egoffen, Me man öftexg mit dex gtüffig= 
feit dcgieften mu^, Shut mexden Me £3xötd)en in dem adgexiedenen 
©entmctmedl gemcndet, in dampfendem gett fedmintntend aug= 
gedadett, auf ein ©ied aum SIdtxopfen gelegt und mit Sudex und 
3 imt deftxeut. SDaau reicht man SBeinfcdaunt* odex |>imdeexfoj 3 e. 

ftnrioffef^Uoftc* 

©iede „£taxtoffelfpeifen", ©eite 55» 

Sterne Stetten 

8—10 flattern odex Steidenfcmntcl, 1—2 (£iex, % 1 SHilct), 
1 Steel» ©ata, 125 g gett (Äofogfett) aum Ladern 

S>ie ©entmel mexden in ©cdeiden gefcdnitten und mit dex 
falten Sftilcf), meld)e mit (£i und ©ata gefctjlagen muxde, degoffen» 
SDattn täfet man fie einige ©tunden duxcf)aiet)en und dxät fie dann 
auf deiden ©eiten dxamt» 

ftftfefdEjnittcl)en« 

ffllan mendet SBetPxotfdjnittdfren in ©iexmitd) und dann in dex 
noxttex ab gexiedenen ©entmetxinde, die mit gexiedenem &afe oex* 
ntifcttf muxde» SDie ©djuittdjen dxät man in ^tofogfett tjettdxaun und 
xeid)t fie au dxamten ©uppen atg ^Beilage» 

SStifdjreig* 

200 g Steig, % 1 gmtcfj, 1 Steet» ©ata, 20 g SButtex, K 1 SBaffex, 
1 ©tcf» Simt odex >2 gl» Dr. Detfexg Sitxonenöt» Dr. Detfexg 
S3anittinaucfex aum Skftxeuett» 

£>ex gemafcfjene Steig mixd mit dem Söaffex und ®emüxa einige 
äftin» gefoct)t, dann die fodjende Sftitct) mit dex SButtex daaugegeden 
und % ©td» tangfam gefodjt» Stad) dem Slnxicf)ten deftxeut man den 
SBxei mit Sinti odex SBaniltinaucfex» Sind) fann man dxautte Sktttex 
daxüdex gedem 

Stefte von Steig fann man mit (£i, etmag SSanittinaucfex odex 
Dr. Detfexg 3ttxonenöl und geflogenem Smiedacf nexmifdjt, au 
Steigdätlct)en dacfett* Sind) tagt fid) eine ©üdfpeife datmtt dexftetten, 
indem man auf den Steig eine ©peife von Dr. Detfexg Sitandet= 
fexn=^uddingputnex odex „SDidona^Sxemepulnex £tafao fiittt; edenfo 
fd)meden Steigxefte gut mit £>dft odex Stote ©xü^e untextegt odex 
iidexfüttt. 

Sfpfeteeig. 

200 g Steig, ^ Street» ©ata, 20 g 23uttex, 1 $fd* ätpfet, % 1 
SBaffex, 1 ©tcf» Simt, Sucfex und Simt aunt SBeftxeuen, 40 g 
Sucfex» 

3 )ie äpfet mexden gefd)dtt, in 3ld)tet gefcdnitten und dag £texn* 
dang entfexnt» S)ex gut gemafd)ene Steig mixd in dag fod)ende 
SBaffex getan, in dem fid) ©ata, ^Buttex, 5tpfet, Sudex und ©emüxa 
defittden und gut auggeguollen» 5lngexid)tet, mit SiutDSudex de^ 
ftxeut, mixd ex gexeid)t» 

ä)tan fann den Steig odne Stpfet mit (£igetd adaieden (fiede DdfD 
fuppen) und S3adodft daau fod)en» 2)ann daxf adex ein ©tüdd)en 
S3uttex nid)t fedten» Stn ©teile deg Odfteg fann Stdudaxdex denufet 
mexden» Steftnexmendung fiede Steigdxei 

Sttanbeteeig 

(alg ©uppeneintage füx Ddftfuppen)» 

60 g Steig, gemafd)en, in % 1 Söaffex aufguelten taffen, mit K 1 
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mi d), l Seel. Söutter, 1 ©fei. Suefet, 1 ©fei. geftofe. 2Ranbein obet 
9Jfanbelgemüta, 3ittonenfd)aie quellen, in ein gefetteteg ©d)üffei= 
rfeen btitefen unb beife fieden. ©eftütai neben bet Obftfuppe ftatt 
ftdöße geben. 

©rteftbret. 

65 g ©tiefe. K 1 9Jtiid), % 1 28affet, 1 ^äcfd)en Dr. DetferjB 
SBanilUnaucfer, 4 ©fei. 3ucfcr, 1 Seel. 33utter. 

Set ©tiefe mitb in bie fodjenbe Sdtiicfe geftteut übet mit bem 
28affet angetübtt H ©tb. gefodjt. ERan teiefet beit 23tei mit 3ucfer 
unb Sintt obet SBaniüinaucfet beftteut obet gibt Seudjtfaft batübet. 

SSerfeinert mitb et mit nnt 50 g ©tiefe, wenn man mit bem 
SSaffet nod) 2 ©igclb antüfett nnb ben ©ietfefenee jnlefet binbutefes 
fdjlägt. 

^aferfludeufcret. 

VA 1 mm, 250 g §afetflocfen, 1 Seel, ©ala, 1 ©tücfd)en 
SUtonenfdjale. 

3n bie fod&enbe $Riidj metben bie ^afetflocfcn geftteut nnb mit 
©ala unb Sittonenfdjale langfam meid)gefod)t. Slngeticfetet mitb bet 
SBtei mit QiwUQndet beftteut obet mit Kompott geteilt. 2iud) ifet 
man ihn getn mit faltet mm unb Sucfet. 

mmtfaimale. 

25 g Dr. Detfetg „©ufttn", 50 g Sucfet, 2 ©iet, 1 1 äftiltf), 
% 1 Raffet, etmag feinen Siutt, 1 Sßäcfdjen Dr. Oetferg 
53aniEin=3ucfet. 

Sa§ „©uftin" tüfett man mit etmag faltem 28affet an, nntetbeg 
läfet man bie mm, ben fReft beg 28 aff erg, Sucfet, 23anillin:=3ucfer 
unb bag ©igelb auffoefeen, gibt bag ungerührte „©uftin" binan nnb 
läfet nutet hübten nod) einigemal anffoeben. Sie fettige $alt* 
fdjafe giefet man in eine Settine, fefet non bem ©imetfefrijnee fleine 
^tlofecfeen batanf, befttent fie mit 3ucfer nnb 3tmt nnb läfet fie 
etf alten. ©tärfenteblpubbtng. 

Sa ©tärfemebl gana befonbetg füt ^inbet nahrhaft ift nnb and) 
nom -51 tat empfohlen mitb, fod)t man biefen Tübbing reefet häufig, 
am beften aug Dr. Detferg ^ubbingpuloet; 5lnmeifmtgen finb jebem 
$päcfd)en aufgebtueft. 

©raupen unb Pflaumen. 

26 ©fei. ©tanpen (400 g) metben wie Gipfelt eig mit % 1 28 aff er 
mehr nnb 250 g gemafd)enen SBacfpflaumen obet 125 g fRofinen 
2 ©tb. langfam gefodjt. 

©benfo fodjt man SReig unb Pflaumen, Dleig nnb 9tofinen. 

Sie beibeit oorftebenben ©etid)te fod)t man getn im ^tlibiabt, 
menn bie Kartoffeln fd)fed)tet metben nnb bag ©emiife nidjt mebt 
oiei $tu&wabl bietet, au iebent Sleifd)e, and) fann man atme fRittet 
obet eine ©uppe alg 23orfpeife baan geben. 

Seine ©tanpen fd)tnecfen beffet alg gtobe. 

Juffer bau ^Bu^Uietacumebl. 

500 g SBudjmeiaenmebi, 250 g 28eiaenmebi, 1 kg Kartoffeln, 
2 X A ©fei, ©ala, 3 /s 1 9CRiic^ obet 28affet, 20 g §efe obet 
1 $Päcfd)en Dr. Detferg ^öadpnioet „SBacfin", 8 ©fei. Sett obet 
Öl aum SBacfen. 

Siefen Seig fann man mit 28affer antiibten, oetbeffett mitb 
et bntd) äRiid), 1—2 ©iet, 2—8 ©fei. gefd)moiaeneg Seit. 

Sie genebenen Kartoffeln metben nutet ftetem hübten an= 
gemätmt, nid)t etbifet, äRebi unb bie übtigen Sutaten metben 
bineingctnbtt nnb igiebacfen. Hefeteig mnfe anfgeben. 

3um 23acfen ftteid)t man entmebet eine tiefe ^Bratpfanne mit 
JDI obet Seit aug, gibt ben Seig hinein unb baeft ihn im SBratofen 
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I Stb« ober man 13acft beit S£cig in ber spfamtfucbenpfanne, wag 
gans oerfd)icbcn fd)incdt, wie folgt: 3)ag Sctt wirb in ber Pfanne 
erbiht« Ntan gibt ben Steig VA— 2 Singer bod) hinein, siebt Mc 
Pfanne an bie @cfc unb öacit, inbern man bie Pfanne oon Seit su 
Seit brebt, auf ber erftcn ©eite eine halbe St5. sugcbedt« Sft ber 
Juffer oben trodcn unb unten braun, fo wenbei man ibn mie 
9Neblpfannfud)en unb bacft ibn auf ber anberen Seite braun. Seber 
Juffer febmcdt and) aufgemärmt. Ntait beftrcicbt ibn mit ^Butter, 
Npfelfraut ober Niug« Sn ber ^fanitfud)enpfaitne fann man auf 
biefe SBeife auch Sueben baden« 

6üf|e 6petfen unb Tübbings« 

Stätfejmb&tna« 

1 1 NMldj, 34 1 SBaffer, 100 g Speife=Stärfcpitber (Dr. Detter g 
„©uftin"), 3 (£fd. Söder, 1 $r. Sals, 2 (£ier (©iroeib su 
Sdjnee), 3 tropfen Dr. Detferg SBadöl SBittermanbel (oer= 
bünnt), 1 ^ädebeu Dr. Detferg SBaniEinsuder, 1 Steel« ^Butter« 
S£>ie Ntildj mirb mit K 1 ^Baffer sunt Soeben aufgefeht, ^Butter, 
Sats unb Snder fügt man bingu« SDag „©uftin" oerrübrt mau suerft 
mit bem übrigen ^Baffer unb rübrt barin bie (£igelbe fein« 3)er 
Scbnee mirb fteifgefd)lagen unb biogeftcEt« Nun gibt man bag 
übrige ®ewürs hinan unb rübrt febr ftarf, inbem man bie Starte 
in bie Ntild) laufen labt« 2Benn ber Tübbing fod)t, nimmt man ibn 
oom Scuer unb fd)lägt fdjneE beit Sdpiee burd) bie Ntaffe, bie man 
in eine Sornt füllt« SBenn ber Tübbing geftürat merbeit foE, ntufj 
bie Sorm oorber falt umgefpült unb nid)t abgetrodnet merbeit. 

Dr. Oettern „dtoftin“ 

ift ein Nährmittel non nielfeitiger SBerwenbbarfeit, bag in feinem 
%>au8§alt fehlen barf« tiefer feinfte Ntaig=Stärfe=$uber bient gur 
|>erfteEung von Sübfpeifen, (£remeg unb Suppen, aum Sämig= 
mad)eit non Sobeit jeber 2lrt unb gnm Jadeit nieler feiner ®ebäde, 
mie SBigfuitfudjen, Sanbtorten nfm. 

„®uftin" befiht beroorragenben Nährwert unb ®efdjmad, habet 
ift e£ befonberg leidet oerbaulid), alfo für bie £tinber= unb Stranfen= 
foft mie gefebaffen« 5Berwenbungg=Neaepte finb jebem ^äddjen anf= 
gebrndt, auberbent enthält biefeg SBud) niete wertooEe £>inweife 
baranf« Dr. Oetfer^«bbinög> 

Slbbilbnngen Safel IX. 

^nbbingg finb eine auggeaeid)nete Speife für jung unb alt« Sie 
bringen bie nötige unb angenehme Nbwed)flung in bie tägliche £toft, 
finb biEig, non hohem Nährwert unb woblbefömmlicb« Sbre feinen 
©ernd)gs unb ©efd)tnadgftoffe regen bie Verbauung wohltätig an 
unb bewirten, bah and) gelegentlich weniger reid)baltige Ntablaeiten 
beffer auf genommen unb auggenufet werben« 

Ntan bereitet norsüglicbe ^ßubbingg unb (£renteg auf einfadjfte 
unb biEigfte SBeife ang ben beliebten ^nbbingpnlnern non Dr. 
Detter, bie überall in nerfd)iebenen ®efd)madgarten mit genauer 
®ebraud)ganweifung an hoben finb« 

2llg £inbernabrnng finb fie befottberg mistig wegen ibreg ©e= 
balteg an Näbrfalaen, bie ben Nufbau beg finblicben ^törperg för- 
bern« Ntan foEte ^inberit ieben Ntorgen eine SBaniEe= ober 
(Sdfofolabenfuppe geben, bereitet ang Dr. Detferg SBaniEe* ober 
„©ala^^nbbingpnlner« Sie wirb febr gern genommen, ift attber= 
orbentlid) fräftigenb, befommt gut unb lägt ficb mit geringen Soften 
in wenigen Ntinnten berfteEem (Ne^ept unter „Sü^e Suppen"«) 
Sm SBinter, wenn bag ©emüfe weniger am Ntarft unb teuer 
tft, bieten Dr. ©etferg ^ubbingpnlner einen oor^üglidjen @rfa^* Sie 
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ßaßctt fraßet ttocf) freu 35orgttg größerer üRaßrßaftigfcit, nerßifftgctt 
affo frie tägliche ^iteßc. 3)cgßafß tft Sßufrfring frie richtige SBinterfpeife! 

SBurgüglictjc $Pubbtngg uitb 0peifett 
laffen fiel) mit geringen SMten unfr ßeguem aug freit uerfcßieöenen 
$ein£oft=#ufrfringpuIuern non Dr. Detter öerfteUen* 2Bie appetitlich 
friefc ^ufrfringg unö ©elecfpcifeit allein fcßoit augfeßcn, geigen frie 
Stßßilfrungen auf £afef IX. 

33efoitfrcrg empfeßfengtncrt finfr: 

Dr. Detferg !^afroncn=^itöfring=^uIoer 
Dr. Detferg ^rofant^ufrfring^ulner 
Dr. Dctferg Scßotofafrenfpeife mit gef), äRanfrefn 
Dr. Dctferg „®afa"^ufrfring^ufner 

Dr. Detferg „©ötterfpeife", (Srfrßeers, $imßeer=, Q'oßannig* 
ßeers, £irfcß«, SBalömeifters unfri $firfid>©efcßmacf. 
Dr. Detterg 3lrraf=^ufrfring=^ulner 
Dr. Deiterg fRum^ufrfring^ufner 
Dr. Detferg SRote ©ruße 
Dr. Detferg 91ofinen^ufrbtn>g!==9htIner 

e^nfplnben^ubbing (Stßßilfr. $afef IX), 

% 1 äRilcß, 100 g = 4 gehäufte (Sßl. Sucfer, 1 ^äcfcßen 
Dr. Detferg ©cßofolafrenfpeife mit geß. äRanfrefn. 

35ott frer ^Rifd) nimmt man 6 (Eßlöffel noff, rührt framit freit 
Sttßaft freg Sßäcfcßeng gut an unfr faßt ca. 15 äRiuuten fteßett. 
3Bäßreitfr friefer Seit focßt man freu 9left frer SIRilcß mit frem Sucfer auf, 
nimmt nom geuer, läßt einen 3lugeußficf fteßen, gießt frie an* 
geriißrte äRaffe in frie heiße äRilcß unfr läßt einige $Rale unter 
Untrüßrett aufmaffen. £)ie fertige ©peife gißt man in eine mit 
faltem 3©affer auggefpülte ©lagfcßale ofrer Spornt unfr reicht fie nacß 
frem (Srfalten mit 35aniffe=©oße, ßereitet aug Dr. Detferg Soßen* 
pulner, 35aniffe=®efcßmacf. Soff frer ^ufrfring geftiirgt roerfren, fo 
ift er 2 äRinuten gu focßett. 

(Sine faft eßenfo feine Speife läßt ficß etmag ßiüiger aug 
Dr. Detferg „©afa^ubfringpufner ßereiten. 

(Sinfrtcfjet: 3lrtrrt«tett$mbbtng* 

40 g Sucfer mit % ^Teel. 3Baffer augefeucßtet, merfren in einer 
flehten Pfanne ßelfrotßrautt geßrannt, iitfrem man fleißig rührt. 
3Benn frie richtige garße erreicht ift, fcßüttet man fofort % 1 Gaffer 
ßingu unfr föft freit 3ucfer frarin auf. 

&Rait rührt norßer mit % 1 SfRifcß einen ^Rafronenpufröhtg non 
Dr. Detfer an unfr gißt nocß 2 (Sigefß ßingu. SDag 3Beiße fcßlägt man 
gu fteifem Scßnee. 

K 1 äRifcß, 1 (Sßl. 33utter ofrer gute Margarine, 2 (Sßf. Sucfer 
ßringt man gurn Jfodjen, gißt unter ftetem Ofüßren frie Patronen* 
fpeife unfr freit ßrautten Sucfer ßingu unö läßt fie gut auffoeßen. 
£>ann nimmt man freu £opf nom geuer unfr mifcß-t frie Speife mit 
frem Scßttee frer (Sier unö freit ßeigegeßeiteit Patronen. 

3Ser frie Spetfe ftürgen tnilf, gißt in frie äRUcß uocß 2 (Sßl. 
Dr. Detferg „©uftin". 

3u einem feinen taramellpufrfring nimmt man an* 
ftatt frer äRilcß Saßne uttfr 100 g Sucfer unfr 6—8 (Sier. äRau riißrt 
franu 8—10 geftoßene, größere Patronen mit frem Scßttee frer (Sier 
ßinfrurcß. 

3u Sfarameffeig geßraucßt man frie gangen (Sier, läßt frag 
„©uftin" meg unfr muß frie gfüffigfeit ßig gum ^ocßen fcßfagen. 
SDann läßt man fie, etraag aßgefüßft, gefrieren. 

SSelfcttpubbtng (aucß $ö£ter*Speife genannt). 

% 1 $Rilcß focßt man mit 50 g Sucfer, >2 ^äcfcßen Dr. Oetferg 
35anillingu(ler, 50 g „hhtftin", 1 ^rife <Salg frur^. ^)ann mifcßt 
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man fdjnell 3 51 t Sd)nee ßefd)lagette ©imeig gittöitrcg uni) füllt Me 
klaffe in eine ©lagfd)ale. 

2)ie 3 ©ißetge, % 1 Slpfetmcitt oöer SBeigmein, 50 g 3ttdcr, Saft 
unö Sdiale einer gafften 3itrone fdjläßt man (ßiegöriß mit 5 ent 
Sd)necfd)täßcr im SBafferftaöc gig öie ©ier ftcißett. SDann füllt man 
öiefe Speife üger öie noriße. %Ran fann geiöeg allein attrid)tem 

2fnctn<t£fpetfe* 

Sftan bereitet aug 1 ^ädd)en Dr. Detferg ^uööinßpuloer, SRanöeD 
ßefd)tnad, nad) SSorfdjrift eine Speife, nimmt jcöod) % 1 SRild), 75 g 
3 uder uttö nerrügrt mit öent $ßitööinßpuloer uttöSBaffer ameidißelO, 
Stad) öent Slocgen fitßt man nocg 5 g = 2 X> SSfatt Dr. Detferg meige 
„3kßina"=Speifeßelatiite ginait, öie oorfdjriftgßemäg aufßelöft muröe. 
£>er $Puööinß mirö in falteg SBaffer ßeft'eflt unö mit 150 g, nad) S3e^ 
lieben rnegr, feinßefcgnittener Slnattag ßerügrt, gig er agßefüglt ift. 
SRoge Slnattag fann man and) reiben, 3)amt nermifd)t man Me Speife 
mit 125 g fteifer, aefügter Scglaßfagtte unö füllt fie in eine ©tag* 
fd)ale. 2Ber öen ^ttööinß ftüraett mill, nimmt 10 g = 5 S3latt 
Dr. Detferg ©etatine. 

Sdjneeftälle in SBaittlfefufte* 

SDiefe bereitet man mie Sd)necmild)fuppe, nimmt ager rnegr 
©ier unö mentßer 8 ’lüfftßfeit, etma 1 1 unö 6 ©ier. SBemt'aUe 
6 ©ißelg gur Soge ß e gr au d)t meröen, ift nur nod) 1 ©gl. SRegf öaau 
nötiß. SBettrt oorrätißeg ©imeig oergraitcgt meröen füll, fo läßt fiel) 
öie Soge fegr öeßuem mit Dr. £)etferg Scgettpufoer „Vanille'' ger- 
fteltcn, öcr man aud) nod) ein ©ißelg aufegen fann, jeöod) ift fie 
ßut ol)ne öiefeg. 3)ie Soge mirö üger öen fteifen ©ifd)nee ßefüllt. 

Saßofpctfc. 

70 g Saßo meröen 1 Stö. mit % 1 SSaffer jum Slugßuelten gim 
ßefteüt. S£)ann fod)t man öen Saßo mit 3^ 1 SRild), 1 $rife Sala, 
1 £eel. SSutter in 5 Sftitt. flar. hierauf füßt matt 4 ©iöotter ginau, 
öie mit 60—80g3uder unö einem ^ädd)ett Dr. Detferg SSattillinauder 
fd)anmiß ßerügrt mnröen, lägt öie Speife auffod)en unö ßibt 
fcgnell öen ©ifd)nee ginau, (SRit einem fReft ©ifd)nee rügrt man 
öen fReft oott ©iern unö 3 uder aug öem fieinen ©inrügrßefäg.) 

©riefifcgitee 
oöer falfd)e Sd)laßfagne. 

1 1 SBaffer, 125 g feiner ©rieg, 200 g 3uder, Saft einer 
gafgen Simone, 2 tropfen Dr. Detferg gitronenöt, 1 $ßäd= 
d)ett Dr. Detferg SSanillinauder, K Steel. Sala* 

Sille Sutaten meröen 10 SRim ßefod)t, nur öie ©emürae ßibt man 
nad)ger ginau. 2 >er ©rieggrei mirö ßefeglaßen, big er fteif ift unö 
üger ßefod)teg £)gft oöer eine falte Speife aug Dr. SDetferg ©elee= 
pulner, Stoter ©rüge oöer ^uöötttßpuloer mit §intgeerßefd)tnad 
ßefüllt. 

SRute ©titge^ 

Qn roter ©rüge nimmt man öiefetöen SRenßett, nur gatg SSaffer, 
galg gruegtfaft unö reid)tid) Suder* Statt öeg ©riegeg genügen 
mand)e §augfrauen Saßo. Slm gequemften ift Dr. Detferg 3tote 
©rügeputoer, öa fi^ fRefte non $rud)tfaft öaöur^ erßänaen unö 
fd)led)tßefärgte Säfte öarnit nerfd)önern taffem Sind) fann öie 4paug* 
frau anftatt öeg Saßo „©uftin" nermenöem 3u öiefer ©rüge ßigt 
man ßefügte SRilcg mit Dr. Oetferg SSaniüinauder atg Soge. Sind) 
lägt ftd) Dr. Detferg Sogenpulner „Vanille" fegr ßut öaau ner= 
menöem 

Dr. Deifeng „©ötte^fpeife^ 

Slggiiöuttß ^afel IX. 

©ine augßeaeicgnete fod)fertiße ©elecfpeife aug feittfter ©e^ 
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tatine unb bochmertigen §rucbtau$aügen in ben ®efdjmad£arteu 
©intbeer, ©rbbeer, £irfd), Qtobanuig&eer, SBalbmeifter unb s $firftd). 

3)ie Subereitung ift febr einfach: X« 1 Gaffer bringt ntan aum 
Soeben, nimmt nom geuer unb läbt 2 Minuten fteben. hierauf löft 
man ben Inhalt öe3 $pädd)en3 unter SRübreu forgfältig in bem noch 
beiden SBaffcr auf unb füllt bie Piaffe in eine ^ubbingform, bie man 
fo lange in einem fühlen ütaurn beifeite fteüt, big bie Speife feft ge= 
morben ift 2lm beften bereitet man bie Spcife abenbg norher. 2$iü 
man bie „©ötterfpeife" ftüraen, fo hält man bie $orm gana fura in 
marnteg SBaffer. ^btan reicht bie „®ötterfpeife" mit Vaniüe=Sobe, be= 
reitet aug Dr. Detferg Sobenpulner Vaniüe=©efd)mad. £>ic Speife 
barf nicht gefodjt rnerben, meil fonft bie Scbmadbaftigfeit leibet 

©ehr bübfehe Vereitunggformen fittb auch folgenbe: 

9lofa Schnee (^Berliner Sitft)* 

1 ^ädd)en Dr. Detferg „®ötterfpeife" mirb nach 93orfdh>rift au= 
bereitet 2)ann fdjlägt- mau 1—2 ©imeib au fteifem Schnee unb bebt 
biefen unter bie erfaltete, aber noch flüffige „©ötterfpeife". 2)ie 
Speife fann mit einer Vaniüe=Sobe aug Dr. Oetferg Sobenpulner 
ober and) mit £>bftfaft ober ^reifelbeerett gereidjt rnerben. 

Scfjnee unb <£!£♦ 

X Siter SBaffer bringt man aum ^od)eu, nimmt nom Seuer unb 
labt 2 Minuten ft eben, hierauf löft man 1 ^ßäddjen Dr. Detferg 
„©ötterfpeife" unter forgfältigem Umrübren barin auf, gibt bie $älfte 
ber Söfmtg norfidjtig in eine ©tagfdjale unb fteüt biefe aum fdjneüen 
geftmerben in einen fühlen Scannt ober in faiteg SBaffer, bag häufig 
erneuert mirb. 3)ie anbere Hälfte ber Söfung labt man in bem 
£opf langfam erfalteu unb fdjlägt fie fura nor bem Seftmerben 
mit einem Sdjneebefen fdjaumig. (£ine Verfeinerung eraielt 
man burd) £>inaugabe non Sdjlagfabne, inbem man X Stter fertige 
Schlagfabne unter bie Sdjaumfpeife aiebt* üblan gibt bie Schaum* 
fpeife über bie feftgemorbene „©ötterfpeife" unb reidjt fie fo ober mit 
Vaniüe=Sobe, bergeftellt aug Dr. £>etferg Sobenpulner Vaniüe* 
gefd)mad. SE&ein&elee* 

X 1 Söaffer bringt mau aum Wochen, labt 1 $0Un. fteben uub löft 
bariu 1 ^ßäddjen Dr. Detferg „©ötterfpeife" uub einen gehäuften 
©bi* noll Sud er unter Umrübren auf. 3>ann gibt man X 1 Söeibmein 
ober Slpfelmein hinan, rührt um, gibt bie Söfmtg norfidjtig in eine 
®lagfchale unb fteüt bie Speife aum geftmerben in einen fühlen 
Scannt ober in falteg ^Baffer, bag häufig erneuert mirb. 2lm 
beften bereitet man bie Speife abenbg norher. Eüan reicht bag 
Söeingelee mit Vaniüe?Sobe, hergefteüt aug Dr. Oetferg Soben* 
pulner Vaniüegefdjmad, ober mau neraiert mit Sdjiagfabne. 

Verhüllte „<£ötterfpeife'\ 

(hierfür eignet fid) am beften „©ötterfpeife" mit §imbeer*, 
©rbbeers, ^irfd)= ober 3obannigbeer*®efd)mad.) 

X Siter Söaffer bringt man aum ^fodjen, nimmt nom $euer unb 
täbt 2 Minuten ftehen. hierauf löft man ben Inhalt eineg $Päd= 
djeng Dr. £>etferg „®ötterfpeife" unter führen forgfältig in bem noch 
beiben Söaffer auf unb füllt bie Maffe norfidjtig in eine ®lagfdjale, 
fteüt bie Speife in einen fühlen ütaum ober in faltet SBaffer, bag 
häufig erneuert mirb, big fie feft gemorben ift* 2lm beften bereitet 
man bie Speife abenbg norher. 

Sreme: X $ßädd)en Dr. Detferg Vaniüe^ubbingpulner rührt 
man mit 6 ©blöffel noü falter äüil(h an, bringt mäbrenbbeffen 
X Siter Tlild) mit 25 g = 1 gehäuften (£blbffel Suder aum £od)en, 
nimmt nom Seuer, gibt unter ftetem führen bie angerührte klaffe 
in bie beibe äüilch unb läbi uodhmal^ bur^fod)eu. Unter bie etma£ 


abgefübltc äRafic gtcbt man beit Schnee tunt einem Grimetg, SlRait 
rührt bie (Sreme fall mtb gibt öiefe über 5ic feftgemorbene „®ötter= 
fpeife" Dr. O ettevä „9iefßna"=SpetfeGefrttine, 

Dualität mib, 

findet in 5er Flüche oielfacbe SBermeitbung, 3)ic bamit bereiteten 
©peifen fd)mecfett norgiiaticl) un5 find befonberg leicht ucrbaulid), 3n 
5er beiden Qltbreggeit nimmt man fie gern für fuße, febr erfrifebenbe 
$Rnd)fpeifen, im übrigen gu alten §ifd)=, $leifd)= un5 fonftigen 
®eleeg, SBemt nicht nttberg angegeben, ift aitf K 1 Qdüffigfeit 15 g 
= 7—8 SBlatt (Gelatine gu nehmen, 3)ie (Gelatine ift in beigem, 
nicht fodjenbcnt SBaffer aufgulöfett, 5a 5ie Sd)macfbaftigfeit 5er 
©peifen babureb erhobt mirb, 3)ie fertigen Speifett merben in 
einem fühlen $taum fo lange beifeite geftetlt, big fie feft gemorben 
finb, im Sommer am beften im @igfd)rnitf, 2Bo fein @igfd)rattf nor= 
banben, empfiehlt eg fid), bie Speifen abettbg noyber gugubereitert, 
*8ei Speifen, bie anf faltem 2Bege bergefteüt merben, mie bei 
9Jtüd)fpeifen, ift eg unbebingt notmenbig, bie (Gelatine befonberg 
in einer halben £affe marmen SBafferg aufgulöfen, 

Stpfetpubbing, aucl) mit SRtjafmnPer gu foc^em 
500 g fertiggefebdtte Stpfel, % 1 SBaffer, 2 $päcfd)en = 12 33latt 
Dr. ©eifert Speife=©elntine rot nnb % 1 betgeg SBaffer, 
125 g Sucfer, Sitronenfaft nad; ®efdjmacf, etmag Dr. Detferg 
SRum=2troma. 

Slpfet mtb SBaffer merben gefoebt nnb bnreb ein feinet (Sieb 
gerührt, £)er Sucfer muh in bie unterftebenbe Sd)ale gegeben mer= 
ben, SRad) beut SDurcbrübren fügt man bie in bem beiden SBaffer ge= 
töfte Gelatine mtb bie übrigen Sutaten btugu nnb rührt big ber 
Sucfer geloft ift, 2Ratt füllt bie Speife gurn Steifen in eine ©Iag* 
fd)ate nnb reicht SBanillefoge aug Dr. Detferg SBanittefogenpuioer 
öagu, 2öein= ober ©fcftgelec* 

% I 5tpfetmein (Dbftfaft), Sitronenfaft ober Sitroneneffeng, 
1 @61, Slrraf, SRurn ober %— 1 $läfdjd)en Dr. Detferg 8ium=2lroma 
merben mit 15 g = 7—8 SBlatt Dr. Detferg Speife=®elatiue, bie in 
% 1 beigem SBaffer geloft ift, gemifdjt nnb nad) ©efdjntacf gefügt. 
SDie Speife mug febr f alt gegellt ober er ft am anberen Stagie ge* 
brand)t merben, Sitnmenfpeife* 

15 g = 7—8 SBlatt Dr. Detferg Speife=@elatine meig gibt man 
ttad) bem 2tbmafd£)en in % 1 beißeg SBaffer nnb löft fie nöttig anf, 
3)ann fügt man fie gu bem Saft non 2 Sitronen, 150 g Sucfer, Schale 
einer halben Sitrone, gerieben, 4 @igelb nnb feßlägt bie Speife big 
gum SMcfmerben, Soldje Speifen bürfen uid)t gu fteif merben, fonft 
laffen fie fid) nid)t in bie ®lagfd)ale feßütten, 

Stpfetfinenfpeife* 

^erfteünng mie Sitronenfpeife, Sutateu: 8 gange @ier, Saft 
non 8 großen 2tpfelfinen, 15 g = 7—8 SBlatt Dr. Detferg Sölatt* 
Gelatine, 70 g Sucfer, Saft nnb Sd)ale non einer halben Sitrone. 

Gteteefpeife mit femren SPHIdj. 

Dr. Detferg „©dtterfpeife" fteüt man auf febr angenehme SBeife 
anftatt mit SBaffer mit % l SButtermild) ober faurer $0Uld) (^Imtber* 
mil^) nnb l A 1 SBaffer her, ®ie Sahne ber äftildj fann anbermeitig 
benubt merben, äRan rührt bie SRilcb gehörig, ehe man bie in 
beigem SBaffer aufgelöfte imb er faltete, aber nodj flüffige „®dtter= 
fpeife" biagufügt, 

äRan fann audb Dr. Detferg fRote @rüge ober 35anillepnbbittg 
mit frifdjer S5uttermitd) an Stelle non füger äRild) gubereiten. 
@g ift bann gut, alle Sutaten gufammen gum ^od)en gu bringen, 
bamit bie SButtermildj nießt gerinnt. 
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TAFEL IX 



DHaBronen^tibbing mit 
eingelöteten ©rDbeeren 


iÖeffer=^3ubbing0 
tmb '©peifen 


yeyutLitu i^u^u 

Q3anilIe=0Djge 


Q3aniIIe= Pubbing mit 
eingelegten Dfaineclaufcen 


©öfterfpeife (5?irfdj) 
mit 0tf)lagfaf)ne t>ergier.f 
ba^u 23anille=0o^e 


©offe rfpeife 
albmeiffer) mif 
0dF)lagfaF)ne negiert 





TAFEL X 



gleifcf)p[atfc mit ©emüfen 


0pinaf mit (5i 


©cfüllfe Xomafen 


di mit pfifferlinqen 


0ülg4tofeleffen 


0rf)elIfiftf) in (^elee 










TAFEL XI 





©eSurföf aQö-ßeft-Xi fd) 


DTTorgenFaffe^Xifd; 


OTiftagd^Xifc^ 


2lE>en£>=Xifrfj 













TAFEL XII 
^lemgebäd? 


^unfif) hängen 


0pe£ulatiuö 


3^umt6utrf;en 


0al§ftangen 


DQMronenplä|cf)en 


(£remef6i*tdf)en 







% 1 faure Eftilch Oßlmtbermildj) rührt man mit 12 g — 6 SBlati 
Dr. Detferg 0peifes®etatine rot, bie in etma 6 @hl* heiheut SBaffer 
aufgelöft mirb, 125 g 3ucfer, Stooneneffena ober etmag Saft unb 
(Schale einer frifdjen Sitxone big bie Speife bicflid) mirb (nidjt 
fdjiagen). 

Söetnfdiaumfofte unb 28 cin fcf j a u ntf p e t f e . 

Sie doppelte Stenge fann alg Sühfpeife gereicht merben. 

a) 2 (£ier, % 1 28ein (SüpfeD oder 28eihmein), 1 Seel. Mehl, 
Sitronenfchale, 2 (£hL Sucfer. Qm 28afferbabe fddagen, big %um 
steigen nn b Sicfmerben. 9?ad) (Gefallen gibt man einige Stopfen 
Dr. Detferg *Rnm=2troma Ijiuau. 

b) 1 @t, y* 1 Gipfelmein, 1 @f& mm oder „®uftin", 2 Sucfer. 
28ie ob^n, für ben täglid)en Sifdj ober menn Me (£ier tener finb. 
(8m 28afferbabe.) 

c) (£ i n f a dj e 28 e i n f o h e : % 1 2tpf elmein ober Dbftmein 
nach (Gefaben normet mit Gaffer oerbünnt (%), 1 9fix. Sala, % (£hl. 
Dr. £)etferg „©uftin", 2 @hl- Sucfer, Sitronenfdjale aufammen 
fdjlagen unb auffochen. 

2 lnftatt 28ein fann au c and) 8rudjtfaft benuht merben. 

(Getränte. 

$tc 9«Ucö. 

Sag nahrhaftefte ®etränf ift bie Sbiildj. Sa biefe alte Sttährs 
ftoffe enthält, meldje ber SO’Zenfdö aum 2lufbau feineg ^örperg 
gebraudjt, fo fann man fleine ^inber unb felbft Traufe längere 
Seit nur mit äftild) ernähren. 

28enn bie äftilch j^bod) ihren Smecf erfüllen fob, fo barf fie 
nicht gefäuert fein. 

$0tan muh, um biefeg an oermeiben, bie äitild) fofort lochen, 
möglichft tief fühlen unb augebecft, fühl aufbemahren. 

8 ür gana fleine £inber, bie anftatt ber natürlidjen Nahrung 
Kuhmilch erhalten, ift eine befonberg forgfältige 25ehanblung ber 
äftiicb erforberlid). 

28ir müffen nng ftetg flar machen, bah hie Kuhmilch eigenttidj 
für bag £lalb unb nidjt für bie ^inber beftimmt ift. Sie enthält 
mehr (Simeihftoffe unb ift ärmer an SJiitdjaucfer alg 2ftuttermild). 
Samit bag £inb bie mild) nerträgt, pflegt man fie mit 28affer au 
oermifchen unb burch etmag äftilchaucfer bie nerbünnten ^ährfalae 
mieber hiuauaufügen. Sag ebenfo oerbünnte 8ett fehlt aber bann 
immer noch. So fommt eg, bah hie 8lafd)enfinber faft immer 
fchlecht genährt finh unb fpäter leidet ffrofulög merbcn. Sfteuetbingg 
gibt man Säuglingen halb natürlichen £>imbeers ober nod) beffer 
5lpfelfinenfaft anher ber übtild), um beut Körper bie nötigen 
Vitamine auauführen. 

Spiele, befonberg ältere grauen, finb immer noch bafiir, fleinen 
^inbern, meld)e im Sommer bie Sbiild) nid)t gut nertragen, ftatt ber 
SPIild) bicfe §aferfuppe au geben. Hafermehl enthält aber oiel 
Stärfemehl, meldjeg in ber SbUld) nid)t oorhanben ift. Sag Stärfe* 
mehl muh bann in ben finblichen 2Serbauunggmerfacugen aunäd)ft in 
3ucfer oermanbelt merben. Ser Ziagen beg fleinen, aartcn $inbeg 
mirb baburd) au oiel angeftrengt, benn er fann im Sßerhältnig nid)t 
fo niel leiften mie ber Klagen ber ermad)fenen SDfenfchen. ^paferfnppe 
fann fjöd)fteng nad) 2$orfd)iift beg 2lrateg einige Sage allein ober für 
längere Seit fehr büntt, anftatt beg 28afferg, mit ber äftilch gemifdjt, 
nie aber alg alleinige Nahrung für bag $inb nerraenbet merben. 
Shnlid)e Sufäfee au her mild) bilben and) bie fogenannten ^inber= 
mehle, rnanüje 5bMld)präparate mxb Dr. Detferg „®uftin". (Solche 3u= 
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fäfce f inb am gmecfmafngften nad) Sßeifmtg be§> 3txgte£ gu net* 
men öen. 

3iEit öex £uft fommen ^ifgfeime, 33aftexien in Me metcp 

Mefe fäuextitf) machen, Säuexticp 3 Eitdj fdjaäet öen ^tinöexn ftet£. 
£>e£megen muß man and) Me gxöpe Sauöexfeit auf £öpfe, gtafdpn, 
Saugex unö Sdjtäucp nexmenöen, öenn in öen iteinften Oleftcpn 
attex äRilcf) ballen ficO Mefe fteinen ^ilge auf nnb fäuexn öie ‘Mild) 
txoö foxgfättigen $od)eng oft in öex Stafdp. 3ftitd)xefte öaxf man 
füx baä Stinö nidC)t rnep öenufeen. 3lEe Seile öex £tinöexflafcp 
müffen entmeöex im Söaffex liegen oöex mit Söaffex gefüttt mexöen, 
öi£ man fie öenupn mitl* 33ox bem ®ef>xaucp fpüXt man fie abex 
noctjmatg gut öuxctj, öenn ba% SBaffex ift and) nid)t einmanöfxei, 
menn e£ tängexe Seit ftep. 

9top äEitd) enthält fjäufig ^xantpit^feime, öeMoegen foXI man 
5ie aitilcf) möglid)fi gelobt geniepn. kleine ^inöex foEten niemals 
xop sfEaxltmitcf) txinlen. 

3teuexöing3 gibt e£ in aEen gxöpxen (Staaten Moltexeien, öie 
6 efonöex§ öepnöette Säugting^mitd) in& £>au3 tiefexn. 3ftan foEte 
füx $Iafcpnfinöex nux öiefe nehmen. 

Staffee* 

Kaffee xegt an unö ift im SBintex ein öeffexeg Mittel, öen 
^öxpex gu exmäxmen, at§ attoptifcp ®etxänte. 311an foE itjn abex 
mit oiel ^DliXcb gemifd)t txinfen, fonft näpt ex nid)t. 9eöenfaE3 
öaxf öex tägtidje 3 lufguj 3 nitf)t gu fxäftig fein. !£Ean xedpet gu 
VA 1 2Baffex 15—20 g (%—i Sotmafc) Kaffee unö nimmt eine, gute 
Soxte. &)agu fügt man eine ^Eleffexfpip SPP oöex 5 g Malfc 
faffee, 1 Heine ^xife Saig. 

£>ex Kaffee wixb ftetg fuxg nox öern 3Imfgiepn gemahlen unö 
in einen nux gum £taffeefocpn öenuPen £opf gefd)üttet. Siefex 
muß noxpx guexft piß, öann fall umgefpütt uni) maxm gefteEt 
mexöen. 

3)a3 fpxingenö fod)enöe SBaffex öaxf lticbt längexe Seit gefocp 
pöen. @3 mixö auf öen Kaffee gefdpttet, öiefex mixö umgegoffen 
oöex gexüpt unö K Stö. gugeöecft pij 3 gefteEt. 3>ex Kaffee öaxf 
nid)t fodjen unö muß öann oom ©afee aügegoffen mex&en* ©oE ex 
naE)px läugexe Seit pifc Eteiüen, fo fteEt mau itjn in einen £opf 
mit focpnöem Söaffex. 

Su Beamten ift, öafc Kaffee ftet^ fxifdg gexöftet fein mug. EJtan 
laufe öe£plt> ftet@ nux bit SEenge, Me man füx Me näcpten £age, 
läugften^ eine Söo^e, Exauc^t mtf> üemape fie, ungemapen, in 
einem IuftME)t oexfd^Ioffenen ©efäp am üeften in einex (&la$* 
büd) fe mit eirtgexiePnent (Stopfet oäex £oxfoexfE)tup and) in gut 
fcpiegenöen Steingutüepltexn füp unö txoden auf, ®exöftetex 
Kaffee mug müglpft uox gxeEern Öict)t gefE)üfet mexäen. 

^)ex Kaffee ift ein aEüetieüte^ §au^getxäni. infolge feiuex an= 
xegenäen SBixlung ift ex füx PxufMätige äEenfE)eu fefjx gu fE)äfeem 
Sd^maxgex, ftäxlex aufgegoffenex Kaffee fanu in nieten $äEen, in&* 
üefonöexe bei S5exöauung@ftöxungen, Mtxcf)au§ pitfam mixten, 
^linöexn ieöo(5 foEte man nicp xegetmäpg ^Bopentaffee geüen. $üx 
fie ift ein Slitfgug non äEatg= obex ^oxnfaffee mit niet äftiltf) gu 
empfepen, noE) Eeffex fxeitid) at^ äEoxgengetxänf eine füp Suppe 
(fiep Seite 28, $aniEe= unö Sd)olota5enfuppe). 

3öex üefon&exex Slaffee=Öiet>t)aüex ift unö and) einen ftäxfexcn 
3tufgu^ nextxägt, wxxb eine xaffiniextexe Suüexeitunggmeife mäPen. 
Qn öex Söienex SlaffeelüE)e, bie mettüexüpnt ift, wixb gumeift nad) 
grnei S5oxfd)xiften geaxücitct: 

1 . 31 u f t ü x t i f cf) e 3t x t (ba& natüxticp unä eittfacp ^ocpit 
5 e^ Staffeeg im £od)gefd)txx): ©xifcX^ uox dem ©eöxaud) gang fein 


gemaßtener Kaffee mirft je ttacß gcmünfß)ter Stärfe eotL unter 33ei= 
fügmtg oon 3ufafe mit frtfeßem SBaffer in einem reinen $ocft= 
gefß)irr aufgefefet. aßan läßt ften Kaffee aufmaßen (nießt foß)en) nn b 
rüßrt mäßrenft ftem 2 tufmaßenm einige aßalc nm. ®amt öccft man ftam 
®efäß an nn b läßt cm einige aßinuten fteßen. Ser Kaffee mirft 
öurß) ein feinet Steß aßgegoffett öfter auf türtifeße ^Irt nießt ftureß* 
gefeißt feroiert. 

2 . 3n ft er t a r I a ft e r (öfter Wiener) Kaffee* 
aß a f ß) i n e : aßan gißt ften gemaßtenen Kaffee tu geniigenfter 
aßenge in ftie oorgemärmte aßafßjine, feßt ften 28afferoerteiter auf, 
gießt mit fieftenftem Gaffer auf nn ft fteßt ftie aßafß)ine am Sarnit 
fter Kaffee ßeiß erßalten ßleißt, fteßt man ftie aßafcßine in ßeißem 
(nießt fieftenftem) Söaffer. ©in 9luffocßen ftem fertigen ÄaffeeS ift 
auf jeften Saß an oermeiften, fta ftafturß) ftam feine £taffee=atroma 
aerftört mirft. 

Set See. 

Sam ^Bereiten ftem Seem gefß)ießt auf feßr einfaß)e SBeife. 2lucß 
ßierßei ift au ßeaß)ten, ftaß man See nieftt in au großen aßengen 
tauft mtft in tuftöicßt aßgefß)loffenen (Gefäßen aufßemaßren muß. 

Snr Seeßereitung oermenfte man nur ^oraeßangefeftirr nnft 
gana frifß) aufgetoeßtem SBaffer. aUernatm ftarf man See mit aßetaß 
in 23erüßrung Bringen öfter mit (Gefäßen, ftie au anfteren Smeßen 
oermenftet merften. aßan fteßt eine irftene Seetanne in ßeißem 
(niß)t toeßenftem) Söaffer, gißt je naeß gemiinfeßter (Starte 
ftie Seeßlätter ßittein nnft gießt ftam fpringenft foß)enfte SBaffer / 
ftarauf. Sann läßt man ißn etma ftrei aßinnten ateßen nnft gießt 
fofort in ftie mit ßeißem SBaffer aumgefeßrnentte nnft ftafturß) oor= 
gemärmte Seetanne, ©in längerem Stoßen fter ^Blätter ift nießt 
gut, meit ftann niß)t nur ftie Slromaftoffe, fonftern aneß ftie in ften 
Seeßtättern entßaltenen ©erßftoffe getöft merften nnft ftem See 
einen Bitteren ©efcßmact oerleißen. 2tum ftiefem (Brünfte ift and) 
ftam miefterßotte atuffoeßen oon Seeßtättern au oermerfen. 

Siafao. 

Slatao ift ein feßr naßrßaftem (Getränt Sa ftie aßilcß oft 
leießter oertragen mirft, menn fie mit ^afao gemifeßt ift, fo mirft 
ftiefer oiet oon Oranten nnft feßmäeßließen ^Perfonen getarnten. 

aßan gießt Hafaopuloer mit toeßenftem Gaffer roie Kaffee auf 
nnft oerrüßrt em geßörig. 

üßaeß beließen nimmt man 1—2 @ßt. Statao, 1 1 Qßüffigteit, ft, ß. 
Gaffer nnft aßilcß, öfter nur aßilß), 1 ^Prife Sala, Süßer naeß SBeftarf. 

Scßototaftc* 

VA 1 aßilcß, % 1 28affer öfter naß) (befaßen meßr, 50 g Scßo- 
totafte, 1 (Ißt. £afao, 1 fteine $Prife Sata, i @ßl. Dr. Oetterm 
„©ufiin", naß) beließen Süßer. 

Öfter man ßennßt nur Statao: 

1 1 aßitß), 1 1 Gaffer, B @ßl. Statao (30 g), 1 *Pr. Sala, 2 @ßl. 
Süßer, 2 (£ßt. Dr. Oetterm „®uftin", 1 ^Päßcßen Dr. Oetterm 
SBanißitt'Bnßer, 

Sie aerfletnerte Scßototafte mirft mit ftem SBaffer anfgefefet nnft 
oerrüßrt. Ser Statao mirft ßeiß angerüßrt nnft ßinaugegeßen. 
Sann Bringt man ftie gßüffigteit mit fter aßilcß aum £ocßen nnft 
rüßrt autefet ftam „©uftin" ßinan. hierauf läßt man ftie Scßotolafte 
noeß einmal auftoß)en. 

,,($uftin" muß mit tattern SBaffer angerüßrt merften. 

SSaffeo. 

Srifcßem Söaffer ift ftam gefünftefte Getränt, menn em nießt au 
fatt genoffen mirft. Um ften Surft rafeßer au ftißen, gißt man ißm 
oerfß)ieftenen ©efeßmaß. 
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$ür ©efttnöe tutb Traufe ift eine 3ugahe non reinem 3ttronen* 
faft ober ^Ipfelfinenextraft (fiehe liefen) am norteithafteften. tiefer 
roirft bei Queberfranfen ancf) abfiiblcnb, nieberfchlagenb. Wagens 
frartfe Seute rnüffen ben 2lrat fragen, ob fie etrnam (Säuerlichem 
trinfen bürfen* 

äRan preßt ben 3itronenfaft rnittetm her Stironenpreffc aum ttnb 
nermifcht 1 ©ßt* Saft mit 1 ©I am Gaffer* 3« ßimonabe nimmt 
man mehr Saft unb nach ^Belieben Qndt r* ©benfo nermifcht man 
gruchtfäfte mit SBaffer* 

2fpfelfinene£tnc*l:t* 

SBon 5 2lpfetfinen reiht man hie Schate entmcher auf 3ucfer ah, * 

ober man reiht norfichtig mit einer feinen SReibe nur bam ©elhe non 
ben 2lpfelfinenfchulen. 

$>ie ahgeriehene Schate giht matt mit 1 1 SBaffer, 2 kg Srnfet:, 

30 g norher in tamnarmem SBaffer anfgetöfter 3ttronenfäure 
(friftattifierie) in eine ^ßorgeEanterrine unb rührt biefe üERifcßung, 
bim her 3ucfer gan& aufgetöft ift, mit einem fauheren ©inmacßtöffel. 

3)iefe äRifcßmtg ergibt ungefähr 234 1 Simonabeneffens, bie man auf 
fteine Q-tafcßen füllt. 3unt ©ebraueß rechnet man auf 1 ©tam ^Baffer 
2 Teelöffel Stpfetfinenestraft. SBenn her ©straft einige SBodjen 
fteht, fann man ihn burcf) ein SERutltucß gießen, toenn man bie Schate 
nicht mittrinfen mitt* 

Söein unb Söter* 

2 )iefe fotl man Traufen unb ^inbern mögtichft nicht geben* 
Q-ieherfranfe müffen fie gan§ rneiben. 2Benn biefe ©etränfe gur 
Anregung oerorbnet merben, ift em norteithaft, 1 ©i, mit etrnam 
Sucfer gefdjtagen, mit bem ©etränfe an nermifchem ©an^ fteinen 
Hinbern folt man, tnam teiber häufig gefchieht, niematm SSier, SBeitt 
ober SBranntmein gum ©infebtäfern gehen, ba her 2ttfoßot bam £inb 
franf macht uni einen fehäbtießen ©inftnß auf bam ©ehirn augixbl 

5tuct) ©efuttbc fotteu Sltfohot nur mäßig unb in fteinen SRengm 
genießen* 3n her Slücfje fottte her 2IIfpbot atm 3ugahe gu Suppen, 

Speifen ufm* nur fetteu oermanbt merben. £inbern barf man non 
fotdßen Speifen im allgemeinen ttichtm nerahreichen* 


Spalte (öctränfe. 

(^attfeßaten): 

3n hohen ©täfern mit Strohhalm unb langem Söffet ober in 
flachen ©täfern m reichen* 

Sttrunenfaltftfjale* 

SERan mifeßt ben Saft non 3 3itronen, % 1 ^imheerfaft, 1 ^affe 
guten fatten £ee unb ftettt bam ©emifäj mögtichft fatt* £)ann focht 
man 250 g 3ucfer, 1 Stücf Sitronenfcßate mit 134 1 SBaffer* 2>iefe 
3 ’tüffigleit rührt man nach bem ©rfatten m ben anbern 3utaten* 
2 *or bem Anrichten fchneibet man einige ^tnfetftnenf^eihen mit her 
Schote hin^u unb mifcht 4 gu Schnee gefeßtagene ©imeiß barunter. 

2ln<tna£frtltfä}ftle+ 

>4 giter*©tam Qohannimbeergetee mirb umgerührt, mit Saft non 
3 3itronen, 125 g £>onig, einigen in SBürfet gefchnittenen 2lnanam* 
fdßeiben unb 125 g mit in 34 1 ^Baffer aufgefoeßten 3ucfer, mögtichft 
auf ©im, gugebedt fatt geftettt* SBeim Stnricbten fügt man etma 
2 1 Settermrnaffer ober anberem fohtenfaürem SBaffer hrnau. 
^affeefaltfdjale* 

% 1 fehr ftarfer feßmaräer Kaffee mirb mit 1 Rädchen Dr. £)et= 
ferm S5anittinaucfer, 34 1 füßer Sahue unb Schnee non 2—3 ©imeiß 
im SBafferbabe gefdhtagen unb erßiht, bim em faft focht* SRacb bem 
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Hbfüblett fctjlägt man >2 1 ©chlagfahne hiuau unb ftettt bie @reme 
recht fatt. Söeint 9tnrict)ten füllt man mit etma VA —2 1 fohlen^ 
faitrem Gaffer auf. 


Süanfertfpetfert. 

5tt$ fotche 5tenen uitg and) ©eric^te, metche für ®efunbe gelobt 
werben, nur mahlt mau unter biefeu bag gmccfmä6igfte aug, 
Sebenfaltg bereitet man am richtigften fetjr Heine Portionen au, 
ba ein Krauler meift menig Appetit hat itnb ein 2lufmärmen ober 

# längereg Vermähren ber ©peifen oft ben guten ©efdjmacf itnb bag 
Stnfehen nimmt 3)aburdj oertiert ber Trante oft ben geringen 
Stppetit, ben er bat, meil fotche ©peifen itm menig aum @ffeit reiaen. 

Traufen, metdje atteg effen bürfen, Jeboct) menig Appetit haben, 
reicht man häufiger etmag au effen ober au trinfen, macht niel 2lb= 
mechfelnng mit ben Berichten itnb gibt nur Heine, aterlitf) an* 
r gerichtete Portionen, 

Söefonbere Sorgfalt muh für fotetje Trante angemenbet merben, 
metche nur flüffige Nahrung au fiel) nehmen bürfen. 3)er Slrat oer= 
oronet bann moht niet äRitch, §afergrü£e, Steifchbrühe mit @igetb. 

^achftehenb einige SReaepte, melche in biefe brei Slüffigfeiten 
noch einige SBeränberungen bringen, £)ie 2lbmect)flung ift in ber 
Stranfenfüche eine §anptfache, ba fie ben Traufen anregt, 9lug 
biefem ®runbe fott man bem Traufen auch nicht oerraten, mag er 
au effen befommt, beoor matt eg ihm ing girnmer bringt 

Stlare $letf<*)l>rüfje* 

250 g magereg SRiubfleifcb (SBeinfteifctj), % 1 SSaffer, 1 Steel, 
©ata nnb eine Heine ERbhre. SDag gemafchene Steifet) mirb Hein* 
gefchnitten uttb mit SBaffer nnb ©ata auf gefegt Söettn bie Sörühe 
big auf % 1 eimgefoct)t ift, giefet man fie bnrcf) ein feineg ©ieb. 

,,©ufitu"=©uppe* 

* 1 SRitch, 1 @6t. guefer, etmag ©ata nach ®efchmacf, X A @61. 

Dr. Detferg „©uftin". 

9Ran rührt bag „©uftin" mit einem £eit ber äRitch gtatt, fügt bie 
übrige äRitch, ©ata, guefer nnb bag gequirlte @i htuan, Stie ©nppe 
mirb im SBafferbabe abgefchtagen nnb Htra oorg Wochen gebracht 

Slpfelfuppe. 

125 g Stpfet, % 1 Gaffer, 1 @6L guefer, Ä Steel. Slrraf, A @i. 

2)ie Heingefchnittenen Stpfet merben mit bem SBaffer gargetod)t 
nnb büret) ein ©ieb geftrichen. 9ftan fügt bann guefer nnb Strraf 

* hinan nnb atetjt bie ©nppe mit bem @igetb ab. £>ag @imei6 fann 
man mit einem Steet. gnefer au ©djnee fctjtagen unb atg Heine 
®lö6chen auf bie ©nppe geben. 2$er bie ©nppe fämiger liebt, fügt 
noch 1 £eet. „©uftin" hinan. 

^olunbeofuppe ($lieberfu£pe)> 

Vs 1 §otnnberfaft, X 1 SBaffer, 1 Heiner Stpfet, 1 @61. guefer, 

A @6t ©ago (mit menig Gaffer oorgemeidjt). 

£)er Heingefchnittene Gipfel mirb mit bem SBaffer anfgefe^t, gar* 
gefod)t nnb bnreh ein ©ieb geftrichen. SRun fügt man ©aft nnb 
gnefer hinan, bringt bie Stüffigfeit noch einmal aum Wochen, ftreut 
ben ©ago hinein unb tä6t ihn bei fetjmadhem Steuer gar merben. 

dtemüfe* 

2 >iefe müffen fehr leicht oerbautict) fein nnb mit Butter au= 
bereitet merben. @ingefataene ©entüfe finb au oermerfen. 
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Stattnffcln. 

Solche finb am heften au oerbauen, meint fie frtfc^ gcfod)t, gut 
abgebampft nnb auf bem Heller mit einer ©abel geguetfeßt werben. 

Sftad) belieben fod)t man fie mit Milch an SBrei nnb fügt Butter 
hinan. 

Jyfetfdjfpetfett 

Gibt man am heften gebraten mtb oermeibet au fettet Qdeifd). ©ehr 
anregertb ift baS 28ilb, ba eS befottberS reich an ©efdjmacfftoffen ift, 
eS enthält mettig ober gar fein &ett. danach empfiehlt fich weißes 
Sdeifd), £taibfieifd), (Geflügel, befottberS £>äbnd)ett nnb Stauben* 

©ingemeibe, £cber Vieren nnb £>era finb für Traufe au 
hießt mtb fd)mer oerbaulid), baßer nid)t au empfehlen. % 

Sftinbfleifd) gibt man am beften gefeßabt obt*r geßaeft (fiehe 
$leifd)fpeifen). 

©ehr empfehlenswert aber teuer ift fRinb^= ober and) ©d)weinS= 
fUet (ober Mürbebraten), ba biefeS fehr aart nnb meid) ift. 

$etta*me ^tfeße, n 

a. 35. ©d)ellfifd), finb für bett Traufen eilte angenehme 2lbwed)felung 
fowoßl gefod)t als and) gebaefen. 

<£ie*= uttb Meßlfaeifett 

finb meift erlaubt, menn fie recht locfer aubereitet werben. 

31m befömmlichften ift es, menn ©ier für Traufe mit $lüffig= 
feiten nerrührt werben (fiehe ©uppen). 

©iner groben ^Beliebtheit erfreuen fid) and) in ber Stranfenfüd)e 
bie nerfd)iebenen ^ubbingpuloer non Dr. Detfer. 

Mit geringer Mühe nnb wenig Soften lägt fid) burd) biefc 
täglid) eine nahrhafte mtb woßlfdjmecfenbe ©peife in mand)erlei 
2 lbänbermtg herftellen. 

. ©ehr wohlfd)mecfenb nnb erguiefettb ift and) folgettbeS 

Gtelee. 

Sn Yi 1 fod)enbent Gaffer gießt man l A 1 beliebigen $rud)tfaft, 
ben ©aft einer halben 3itrone nnb weiterhin Sucfer, Je nad) ber 
©übe beS ©afteS. Mit etwas heißem Saffer töft man 5—6 SBlatt 
Dr. OetferS 35lattgelatine rot auf, fügt biefeS an bem ©aft, läßt ihn 
5 Mim flehen nnb rührt bann gut um. £)ie glüffigfeit wirb bann 
in fteine ©läfer gefüllt, bamit ber Traufe am anberen £age nad) 

35ebarf baoon genießen fann. 

^cßaumfpeife. 

SnSbefoitbere für Traufe, bie feine Obftfänre nertragen. Man 
fcßlägt 1 (Eigelb, 30 g 3ucfer, 2^ = 1 35latt Dr. DetferS ©peife= 
(Gelatine, % £eel. Dr. DetferS 35aniüinaucfer. 2Benn eS bieftid) wirb, 
ben fteifen ©d>nee nod) weiter hinan fdjiagett. tlfad) belieben ein 
wenig itafao an ber (Gelatine rühren. i 

Milcfj 

auf oerfeßiebene Steife au reichen. 

1 . ©efoeßte, warme Mild); 

2 . ©efoeßte, falte Milch; 

3. ©efoeßte, auf ©iS gefühlte Milcß; 

4. Platte Milcß mit ^ognaf am Anregung; 

5. Söarme ober falte Milcß mit ©igelb gefcßlagen; 

6 . Mild) mit 3ieiSwaffer gemifeßt nnb ©afa nach ©efeßmaef, auch 
3 ucfer lieben manche Traufe. 

3feiSwaffer fteUt man her, inbern man 3teiS wäfeßt, bann mit 
Gaffer ohne fftüßren foeßen läßt, bis baS SBaffer färnig; gefod)t ift. 

£)aS SBaffer wirb abgegoffen, ben fReiS fann man nod) au 2lpfelreiS 
ufw. nerwenben. 
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7. jäftilcf) atacl) ^Belieben mit burcbgefdjtagener $afcr* ober 
©erftengrü^e gemifcbt; 

8 . Sbtitd) ober füge Sahne mit £ec, $afao ober $btal 3 faffcc. 

9. äftitd) mit Dr. Detferg „©uftin" fäntig gefod)t, 

«^afevfu^e 

oetfd)ieben au geftatten, 

§aferfuppe mirb mie unter Suppen (bei ©emüfe=Suppen) auf 
(Seite 26 gefod)t unb bind) ein Sieb gerührt. 

1 * äftan uerbünnt bie Suppe mit fodienbem SBaffer, fo baß jie 
fiel) aug einem ©Xafe trinfen läfet unb fatat unb äußert fie nad) 
©efdjntacf, 

2 * 2tnftatt beg Sucterg gibt man, racnn eg erlaubt ift, ^ruchtfaft, 
gitronenfaft, Sipfetfaft ober 28ein, befonberg Dlotmein. 

3, SCTlilct) (fieße oben), 

1 gu 6er gefataenen ©rü^e alg ©rfaß für $teifd)brüt)e Siebigg 
Qdcifcßextraft ober au mtgefataener SBrüßmürfet, 

Sur 2lbmed)flung .nimmt man gern, menn mögtid), frifd^ 
gefod)te $Ieifd)brithe, 

SleiftfjfcHifje 

reid)t man bem Traufen 

1, 2Bie oorfteßenb unter 4 mit ©rü&e, 

2, mit ©igetb, 

3, mit 9teigmaffer, inbern man cntmeber Qdeifdjbrüße feßr ftarf 
einfocht unb mit Üteigmaffer uerbünnt ober au bem ^eigmaffer 
Suppettmürfel fügt 

£)ann fann nod) ein ©igelt) er:tra angerüßtt merben. 

$teifd)brühe barf, fobatb ber Trante etmag gefteg genießen 
barf, auch mit Oteig, ©rieß ober Sago neräubert merben, ©raupen 
finb au hart, 

Sleifcßbrüße mit $itfe non Slalbgfuß ober Dr. Detferg ©etatine 
meiß in ©eteeform gebrad)t unb red)t falt geftettt, bringt auch eine 
fd)öne 2 tbmed)fetung für bie Traufen, SSir bürfeu aber fein ©e^ 
müra nermenben, 

2}tmtnmffer. 

Eftan legt ein Stücfdjen ^Pumpernicfel (Scßmarabrot) in falteg 
Gaffer, fteüt eg augebecft red)t füßt, big bag Söaffer fäuertid) 
fd)tnecft unb füßt nach ^Belieben. Traufe trinfeu gern etmag 
Säuerticheg, SDiefeg SBrotmaffer ift eine ^tugßitfe, menn feine 
gitrone oorßanben ift %ucß im Sommer atg ©etränf für Slinber 
unb bei erßißenber Arbeit, 3 , SB. SBügetn, angenehm, 

Slpfelfincntranf. 

äJtan gießt au bem eingemachten Stpfetfinene^traft (fieße ©e= 
tränfe) nad) ©efatten Gaffer, 2, £eet, ^tpfetfinene^traft auf 1 ©tag 
SSaffer ift eine gute SOtifcßung, SDXagenf raufen möchte nietteid)t ber 
gufafe non gitronenfäure nidjt befommen, menn fie auniet Wagens 
fäure heißen, 2)ag muß ber 5lrat beftimmen, 

Suudjtfaft füu 

Sftadj ber $Bo«rfd)rift für 3ohannigbeer=§intbeergeIee (Seite 111) 
fann man and) Örucßtfaft ßerftetten, 9?ur nimmt man bie §ätfte beg 
gueferg, £>a $oßannigbeerfaft leicht geliert, fann bei ber §er* 
ftettung nod) 500 g guefer auf 5 kg SBeeren gefpart merben, £)iefe 
^erfteünnggart ift für Jlinber nub Traufe beffer atg mit gitronen= 
fäure, 

(gi er 

fann man and) in ntandjerlei ©eftatt aunt trinfeu reichen: 

1 . 2lttein, 3)ag ©etbe mirb mit guefer fd)anmig gerührt, bag 
3 £eiße mirb au feftem Sd)nee gefd)tagen unb fdjnett bnrd)gemifd)t. 


2 . ©ißelö mit äRildj, Sleifd)öxüöe, Hoßttaf, Hafao nfm. 

3* ©imeifc mit Bncfex meniß aexfd)laßert, txinfen taffem 
4. Qn öem äexfdjlaßenen ©imcijr lanßfam SBaffex füllen nnö mtr 
einem ©frL Hoßnaf oöex Slxxaf nntxüljxem 

SBei einißem ßnten filiert mixö man öen Hxanfen nod) manche 
Söexänöexnnß öieten fönnen nnö 3)anföaxfeit nnö fidjtlidjeg 
£Bol)iöefinöen finö öem $Pfleßenöen xeid)lid)ex Sofjrt füx öie anfc 
ßemanöte äRüfje. 

3)ie ^ertoenbung oon 6peifereften. 

Üiefte fontmen and) in öex ßnt ßeieiteten Hüd>e oox. Sljxe 
fdjrtelle nnö xidjtiße SBexmextnnß mnjs ieöe £an§fxan äu Ijanötjaöen 
oexftegem ©ans öefortöexg toidRiß ift öie SBexroenönmß non Steifdj* 
öriige nnb ©ernüfe==Hod)maffex, öie öeiöe feöx mextoolle &eftanö= 
teile, in&öefonöexe SRäfrxfalae nnb ©Xßänänrtßgfioffe, enthalten* 
D^efte oorn äRittaßeffcn mixö man in öen weiften £>an£twltnnßen 
am 2löenö anfßemäxmt ßeöem £)a jeöod) öex SBedjfet in öex Ho ft, 
rneil appetitanxeßertö, fef)x gnx SBefömmtidjleit öe*x Speifen öeitxäßt, 
füllte öieg nid)t all^n oft ooxf ommern ©g ift öe£fjalö öeffex, aö= 
ßefeljen oon leidet oexöexölidjen Speifen, öie 34efte exft am nädjften 
$aße in anöexex Soxm anf öen £ifd) %n fjxinßem ©in tänßexe£ 
Slnföemaljxen ift, fofexn ntdjt ein ©i£fd)xanf üoxtjanöen, ftxertß %n 
oexmciöen, fonft öefteijt öie ©efaijx öe£ $Bexöexf>en£. ®ie SBexänöe- 
xmtßen, öie önxd) öie SBaftexien öex Sitft fjexooxßexnfen mexöen nnö 
teitmeifc fejx ßefäljxtidrex üRatnx finö, formen mit öem 5lnße meift 
nid)t maöxßertommen mexöem £)axnm ift e§ xitfjtißex, etroa oex* 
fefjentlid) Ictnßex ftejenöe SRefte in öen maxmen äRonaten nidjt meljx 
SU oexmenöem 

Sn Solßenöem feien einiße 35oxfd)xiften füx öie ^efteoexmextnnß 
ßeßeöem SDiefe meift fef)x moöifdjmecfenöen Speifen finö eöenfo at3 
SBoxßexidjte, mie gnm 2löenötifdj miüfommem 

Saft alle Snppenßexidjte formen al£ Üfefte mit 8deifdj= 
öxülje oöex fod)enöem Söaffex nnö ^ilsestxaft oöex Söxütnoüxfel oöex 
önxd) ©emüfeöxüfje oexlänßext nnö al£ Snppe ßeßeöen mexöem 
©emüf exefte, ingöefortöexe oon fxifdjem nnö einßefod)tem 
©emüfe, ßeöen ßnte (^emüfefnppem 9Ran fartn fie mit etma3 
^öxü^xei^ (fRifotto) oexmifdR fd&nell m einem nenen ©emüfe nnu 
ßeftalten, menn man ßenüßenö ©emüfe Jai 

Sexrtex fann man einen SReigxanö machen, Sleif^ftüd^en nnö 
Sofeenxeftc mit jnnßen ©xöfen, ©paxßelxeften nfm, mif^en nnö im 
s *Rei£xanö anftxaßen* 

$lnd) laffen fidö fold)e fRefte in öidex (Soge ätoifdjen einem 
®texfnd)en oöex alg 2fnffanf feöx appetitlidö nnö moölfd)mecfenö am 
xidjtem ©ine Snßaöe oon Salaten jeöex 3lxt oexoollftänöißt öa^ 
9töertööxoi anßeneüm« 

Sleifd)xefte, 33. oon gxifaffee, fann man öacfen, mit öex Sof3e ; 
etrna^ Bitxonenfaft, ßexieöene Semmel, ^omatenmaxf, ^etexfilie, 
©nxfert m öexßL mifd)en nnö in fleinen Söxmdjen öadem 3)aan 
xeidrr man eine falte Sofee. 

^oxäüßlid) eißnet fid) gnm 5lnföaden oon heften öa£ „HücTyen^ 
mnnöex"* S)ie Soxm mixö ßefettet, mit ßexieöenen Haxtoffeln oorn 
SRittaß, öie mit 9Rngfatnn| nnö Sat& aößefd)medt mnxöen, ancö 
mit 1 ©i, menn man mift, anf öem ©xnnöe nnö an öen Seiten au£= 
ßeleßt 2)ex ooxöexeitete Sleifcö'xeft mixö öaxüöex ßefdjüttet nnö 
üöexßeöacfen, SSex ein meniß Saljne, andj ßefod)te, bat, fann fie 
nod) anf ba§> ©exicöt ßeöen, eöe e^ ßeöacfen mixö. 
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iS 1 e t f tfji ft ü cf e, aucf ) gute, fegen manchmal nicht amfegnltch 
au£, lagen fidj aber gcgadt mit einem Sufag non frifdgem Sleifch 
nnb mit baneben gebratenen Smicbeln mieber fegr gut oerbrauchen, 
©ie mixten bei gefdjidter .£>erftellung nicht mie aufgebraten. 

9t ei Grefte laffen fiel) mit iebern ©ernüfe^ ober Sleifcgreft ner= 
arbeiten, 

©üger 9tei$ fann mit $anillefoge übergoffen in einer 
Heineren ©egale mie ein frifd)er Tübbing mixten, (£benfo menn er 
mit einer „Oötterfpeife" non Dr. Detter überfüllt mirb. Man fann 
and) Dbftrefte, 9tnan‘a$, Pflaumen, 9tofinen # ebenfo etma$ ©d)lag= 
fagne biuburdjrügren. 

(£ i m e i 6 fann man Ieicht in eine ©ügfpeife rühren, nad)bem 
man e$ gu ©cgnee feglug* Man fann and) mehrere (£imeig mit ©oft 
itnb (Gelatine gur ©egaumfpeife fdjlagen. 2 Bo Binder finb, fcglägt 
man e$ mit etma$ (Saft mtb SSaffer nnb gibt ba$ Getränt in ein 
SBafferglag. ©benfo benugt man e$ für Trante gur Anregung mit 
Gaffer nnb ffognaf gefcglagen. 28enn gegadte$ Sleifcg nerarbeitet 
mirb, fann man ©iroeig anftatt ber gangen (£ier hineingeben. 

©übe ®uppe mirb mit etma§ „®uftin" ober Dr. Detfer$ 
Sßubbingpulner mit Manbelgefdjmad eben aufgefoegt, in eine mit 
Gaffer au$gefpülte $orm ober ff eine Waffen gefüllt nnb abenb$ 
geftürgt aufgetragen. 911$ ©oge genügt etma$ falte Milcg mit 
9?aniffin=Sncfer gefügt. 9 ft ein ©imeig ba, fo fdglägt man e$ gu 
©d)nee nnb mifegt e$ unter bie ©peife. 

3n>enfrftf)iiffel mit einem $ßU$?eft« 

Man märmt ben ^ilgreft uom Mittag nnb fteüt ein gnte$ 
9tührei her. £>a$ 9tührei mirb in bie Mitte einer ermärmten 
©djüffel gelegt, bie Sßilge füllt man norfiegtig baranf nnb fegt bann 
fcgneU ringsum einen gut angemachten ©afat mit £omatenfcgeiben. 

9ieiöffeiicf)ffüfje. 

250 g gehadte$ £albfleifd) ober gemifcgte$ Qdeiftf) mirb noch 
einmal bureg bie §admafd)iiue gelaffen, gugleid) fann man eine 
3 m'iebel mithaefen. 

100 g 91ei$ merben mie gu 9tifotto (5örtigrei$) in SSaffer nnb 
einem Sörügmürfel meidjgefocgt (and) 9tei$refts$Bermenbung). 

T5 g 93ntter (3 fl, (£gl.) merben mit 1—2 ©fern, 1 Xeel. ©alg, 
gehaßter ^ßeterfilie ober %ggmian, Pfeffer nnb nach belieben Mu$= 
fatnng ucrrügrt. 

®a$ Sdeifch nnb ber 91ei$ merben mit ber 93ntter nermifegt. 
Man gibt noch foniel geriebene ©emmel gingu, bag ber £eig fieg 
gut formen lägt. 

£)ie pflöge foegt man oorfiegtig 10 Minuten in leiegt ge= 
falgenem Gaffer. Man legt fie hinein, menn ba$ SBaffer fodjt. 

£>ie 93rüge mirb gnm Serrügren einer Meglfcgmige benufet nnb 
bamit eine £omaten= ober anbere pifante ©oge bereitet. 

£?leifcgpubMng+ 

Sleifcg nad) belieben gemilcht, auch SSilbfleifdj, mirb gegadt, 
am heften gmeimal ungefähr 500 g. 

Man rührt biefen §leifcgteig mit 30 g 93ntter, 1—2 ©lern, 2 ge= 
gadten Smiebeln, tilgen, ©arbeüen, einer eingemeid)ten au$= 
gebrüeften ©emmel, Stomatenbrei nnb ^eterfilie an. 9lm beften 
badt man ben Tübbing im „£tüd)enmunber" al$ 5luflauf. Man fann 
ign aber and) in ber ^nbbingform fodjen, mie e$ beim 2 Beigbrot= 
pubbing angegeben ift. 9iad)bem ber Tübbing eine ©tnnbe ge= 
baden ober gefeegt gat, bringt man ign gebaden in ber Sonn ober 
gefodgt geftürgt auf ben &ifcg. Man reicht eine ^apernfoge bagn. 


Saffenpaftetcßen, 

$Ran focßt sroci Kaißgmüdjc mit einigen Sdjinfenreften itnt 
1 Smießel, Söenn man etmag ©üßnerfteif* ßat, oermentet man 
tiefeg taau itnt ungefähr 100 g £>*fenaunge, ntöglicßft gepöfelt. 
Sag Steifer) mirt jufammen geßaeft, $lun ma*t man eine tiefe 
Soße non einer äRcßlfdjmiße (50 g Seit (Kofogfctt), 40 g äReß1), rüßrt 
tiefe mit ter Katßgßrüßc an unt f*mecft fie mit Sala unt etmag 
Sttroncnfaft aß, Söenn Me Soge au tiinn ift, gißt man noei) etmag 
gerteßene (Semmel ßinau, Sie Scßinfenaßfäüe follett anrüefßteißen, 
äRan oerßraueßt fie mit tem OXefi ter ^Brüßc am antern Sage an ein* 
faeßer ©raupenfuppe, 

Ser Sleif*teig mirt in fleine Sonnen gefüllt, geßaefen unt 
mit einer Kreßgfoße otcr Somatcn- otcr ^ßitafoße gereidjt. 

SRan fann and) ©ßantpignong oter antere $ilae mit tem 
Sleifd) ßaefen oter allein feßmoren unt ßaefen nnt fie in ten Seig 
geßeu, Serner fann man fleine Seigförmdjen (fog, Kruftaten) ßeim 
KonMtor faitfen nnt tiefe anftatt ter ^oraeüanformen ßenufeen. 
Sind) gißt eg fäuffi* !HRuf*elformen, in tenen man tiefen Seig 
ßaefen fann* Sürmdjen aug Seig ßraueßen nur erßißt merten, tann 
füllt man tie 501 affe ßinein nnt reid)t fie, 

Sn äRufdjeln oter $Poraeüanförm*en ß a ef t man ten Seig, 
Saau merten tie Sörmcßen auf ein SBaefßle* oter in ein 
„Küeßenmunter" neßeneinanter geftellt. $Ran reißt SBrot auf jeteg 
Sörmdjen unt gißt oor tem SBaefen etmag ^Butter tarauf. 

Otefcßmorte Somatem 

500 g Somaten, 75 g geßaefteg Steif*, 25 g gefo*te Kar* 
löffeln, 1 fleine Smießel, >2 Seel, Sala, 1 $rife Pfeffer, 
80 g Seit (Kofogfett), 

Sie Somaten merten gemaf*en, SRmt feßneitet man oorfidjtig 
eine Sdjeiße aß unt ßößlt tie S*u*t aug, Sag geßaefte Steif* unt 
tte gefo*ten gerießenen Kartoffeln merten mit tem Somatenmarf, 
ter Smießet, Sala nnt Pfeffer gut gemengt nnt in tie auggeßößlten 
Srücßte gefüllt, SRmt legt man ten Secfel taranf unt ßintet ißn am 
ßeften feft, Sn tag erßifete Seit legt man tie Somaten ßin= 
ein, ßrät fie lei*t an, fügt % 1 fo*enteg SBaffer oter 23rüße ßinan unt 
läßt fie 20 StRinuten fdjmoren. Sie Soße mirt mit 20 g äReßl oer= 
tieft unt mit Sala, Pfeffer unt eoentl, 1 Seel, Sitronenfaft unt 
einer $ßrife Suefer aßgefeßmeeft, 

SReftbertoeubuns bon traten, Scßinfenabfätten ober geföntem 
«Hinbfleifcß a» gülfungen, 

a) Süllung: y 2 ©ßl, Seit (Kofogfett), 1 ©ßl, äReßl, Pfeffer, 
Smießet im Seit geßräunt unt mit menig SÖaffer 
oter SBratenfoßenreft au tiefer Soße oerrüßrt, Saau SXMf*= 
refte, ©rießen, ein Stücf*en S*infen non ter Slußenfante, 
etmag Speef, geßaeft, etmag $ßtlae£traft oter Suppenmürae, 
Sala na* ©ef*ntacf, 1 ©i oter nur ©irneiß, im ganaen 
125 g Süüung an jetem ^fannfu*en, au* oon frif*em ge= 
ßaeften Steif* ßerauftellen, 

b) ^fannfueßen mit S X e i f * f ü 11 u n g, ©ierfu*en 
aiemli* tief geßaefen, mirt mit ter oßigen Süüung ßeftridjen, uor= 
fi*tig aufgerollt unt in taumenßreüe Sdjeißen gef*nitten, Siefe 
ßrät man oßne meitere Settaugaße auf ßeiten Seiten ßraun unt 
rei*t fie an Spinat, jungen ©rßfen oter Kartoffelfuppe, 

Sft ni*t genügent Süüung oorßanten, fo fann man tie Sletf*» 
reftdjen au* tur* ten Sßfannfudjenteig rüßren, tie ©emürae ßinau= 
geßen unt fleine oter große ^fannfwßen tauon ßaefen, alg ©emüfe^ 
ßeilage, 

106 


^Bettelmann* 

ÖReftocrmcnbung.) 

(Geriebener Sßumpernidel, ebcitfold)e6 alte6 28cib- ober (Grau* 
Orot unb einige 3mtebäde, $Iähd)en ober SRafronen merben ge^ 
rieben unb mit 2 gehobenen greifen ober Dr. Detter# SBanittin* 
3uder unb Suder nad) ^Belieben gemifd)t* 

äRan ftreut eine Sage ber äRtfchung in eine Sluflauffornt, gibt 
eine ebensolche Sage 5lpfelbrei, nad) ^Belieben and) mit föifchnee 
gemifcht, barauf* £>ann mieberfjolt man biefe Sagen nad) ^Belieben 
unb beträufelt bie obere SBrotlage mit Butter« 

SDer Auflauf mirb 3 A— 1 Stb* gehadert, heib ober falt angerichtet* 
!&Ran fann aud) einen fertigen diertudjen nur mit (Eigelb 
baden, bie 2luflaufform bamit au#legen unb Slpfelbrei unb fonftige# 
Dbft au Sörei gefodjt mit (£ierfd)nee unb 3«der oermifd)t, barauf= 
geben, äRit einem aweiten ^fannfud)cn angebedt, mirb ber Sluflauf 
gebaden. 

(öefcfjmortes Kompott, 

Stadjel= unb 

750 g Dbft, 80—100 g 3uder, % 1 SBaffer, 1 Stüd 
3 itronenfd)ale* 

3)ie ^Beeren merben gut gepuht, gemafdjen, mit beut Suder oer= 
mengt unb 5—10 äRin* gelocht* £)en Saft tann man nad) ^Belieben 
mit Dr. Detter# „(Guftin" binben* Unreife «Stachelbeeren fiebe 
mabartzx m«bavtet 

ober unreife Stachelbeeren au lochen. SBeibe finb red)t fatter, be#= 
megett muh man nad) ^Belieben Suder htuaugeben* Stad)elbeereit 
merben von Stielen unb ^elchblättchen mitte l# einer Sd)ere be= 
freit* Dlbnbarber mitb gefd)ält merben, mertn er fd)ned gar merben 
foll, ungefd)ätt muh er lartgfam meid) merben* ^ochaeit etma K Stb* 
&Ran fd)neibet bett ^Rhabarber in beliebig lange Stüdd)en. £>er 
gefd)älte ^Rhabarber mirb mit todjenbem SBaffer abgebrüht unb ab- 
gefd)üttet* Dbne ^Baffer, nur mit Suder urtb Sitronenfdjale, mirb 
er fd)neü meid)getod)t, ein Sufah non Dr. Detter# SBanillinauder 
mad)t ihn febr mohlfd)medenb* Stad)elbeeren tod)t man ebertfo* 

(Gefcljmorte SBtrnen. 

750 g ^Birnen, 30—50 g 3nder, X A 1 SBaffer, 1 Std* 
3itronenfd)ale unb etma# Saft, 10 g Dr. Detter# „(Guftin"* 
3 )ie kirnen merben gefd)ält, halbiert unb ba# £ernbatt# ent= 
fernt* 3)a# SBaffer lägt man mit bem Suder unb ber Sitrone 
lochen, gibt bie ^Birnen baau unb bämpft fie meich* Sulcht binbet 
man ben Saft mit bem falt angerührten „(Guftin"* 

Slpfeltompott tod)t man genau fo, e# gibt Slpfelforten bie beim 
£tod)en gana bleiben, a* SB. (Gifenäpfel* 

Styfelmu#. 

750 g Gipfel, 30—40 g Suder, % 1 SBaffer, etma# 3ttronen= 
faft unb Sd)ale* 

SDte Slpfel merben gemafdjen, in Stüde gefd)nitten unb unge= 
fdhält mit ber Sitrone unb bem Suder meichgetod)t* danach rührt 
man fie burd) ein §aarfieb unb fd)medt ba# 9Jhx# ab* 

SBei Slpfelmu# von getrodneten Slpfeln redjnet man auf 250 g 
Stpfel 3 A 1 Gaffer unb 30—40 g Suder* 

^flamnenfompott. 

750 g Pflaumen, 40—60 g 3uder, l /io 1 Saffer, 1 Stüdchen 
3imt, 3 üR eiten. 
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2 >ic Pflaumen merken gemafchen unb entfernt 3ftt einem 
SbiuKbeutelchen merben 10 ^flattmenferne nebft Sinti unb helfen 
eingebmtben* 3)ie Pflaumen feht man nun mit beut Söaffer, bem 
Surfer unb bem Gemürabeutel anf unb läßt fie langfam fchmoren, 
aber nicf)t ocrfochen* 3Bemt bag Kompott fertig ift mirb ber 
Gemürabeutel entfernt 

.£etfcel&ee*eu 08 icffceeren)* 

33irfbccren merben gemafdjen nnb mie Pflaumen (Siuetfcljen) in 
menigen Ginnten gefocht 

$irfd)en fotf)t man ebenfo, entfteint fie and) manchmal* 

Waäohft. 

3 ebeg geirorfnete £>bft mirb am beften am £age oor bem 
Gebraudje gemafctyen unb in faltem 3Baffer einigiemeidjt SOUt biefem 
SBaffer fod)t man eg am anberen £age meid)* $od)aeit 2 Stb* 
DHngäpfel fod)en fcbneü gar* 

500 g gctrorfnete Pflaumen, 200 g Schnittäpfel, 2 1 SSaffer unb 
4 @gt Surfer* 

S)iefe 9Jtaffe reicht bei fparfamem Verbrauch, 5 » 33* au 33raten, 
and) für 6 ^erfonen, jebod) ift eg recht tgefunb, oiel £>bft au effen* 

SKtitöäfifen 

£>iefe bebanbelt man mie frifdje Stpfel; für 4 ^erfonen red)net 
man 200 g 3tpfel* Einige Korinthen unb Sttronenfd)aIe g’eben ben 
Gipfeln einen guten Gefd)macf. $rifd)e ^arabiegäpfel fochen nid)t 
au 33rei, fie merben in Sd)eiben gefchnitten nnb mie IRingäpfel gur 
Hälfte mit 3Baffer beberft, meidjgefod)t unb nadj (Gefallen gefügt 

£lod)aeit %—% Stb* 

SlütfngfontpajtH 

750 g Slürbig, 1 Strf* Simonens ober Simtfd)ale, 3 /s 1 SBaffer, 
30—50 g Surfer, 2—8 Gßl* Gffig* 

Sunäcbft ben £türbig fd)älen, bag ^uferige Ieid)t attgfd)aben unb 
in gleichmäßige Stürfe fd)neiben* Gg fieht fd)öner aug, menn biefeg 
mit bem 33untmeffer gefd)iebt- 3)ie anberen Sutaten merben anm 
Wochen gebrad)t, bann ber Äürbig fo lange gefod)t, big er glafig 
erfcheint Sftach belieben fod)t man einige 3lpfelftürfchen mit* 

Gg fiel)t febr fd)ött aug, menn man ang bem rohen £lürbig mit 
bem 3lugfted)er Heine Engeln augböl)It* £)er reid)Iid)e 3ibfaü famt 
au Suppe oermenbet merben* 


$om (Etnmacfyen* 

33eim Ginmad)en ift bie erfte 33ebingmtg unbebingte Sauberfeit* 
Jjebeg $rümd)en 33rot, bag in ben Gurfen* ober 3u>etfd)entopf 
fällt, fann ben Inhalt aum Gären, b* i* 33erberben, bringen* Sbtan 
bängt am beften ben Ginmadjtopf mit einem fanberen Hüd)entud)e au. 
9ebcg Gefäß, meldjeg benu&t mirb, muß, and) menn eg rein augfiebt 
nochmal gemafchen ober bocb auggepußt merben* 

Steintbpfe, ©läfer, £od)töpfe, Sd)äumer bürfen nientalg an 
irgenb einer anberen Gelegenheit benußt merben. £>ag fd)limmfte 
ift, menn in biefen Sachen früher mit $ett gefod)t mürbe; bann oer= 
birbt bag Gingemad)te fidjer. Tlan brühe biefe ©efäfee ftetg mit 
heißem Gaffer unb etmag Soba; norher gibt man menig falteg 
Gaffer in bie Xöpfe, bamit fie nid)t fpringen* £>ann mirb mehr* 
matg mit faltem SBaffer nad)gefpült unb gut getrorfnet 

kupferne ober äfteffingfeffel fd)euert man gehörig mit Gffig unb 
Sala unb fpütt gut nad)* Sehr fidjer ift bie überall befannte 3lrt beg 
Iuftbid)ten 33erfd)luffeg burd) Gummiringe unb paffenb gefchliffene 
Gläfer, bie im 3Bafferbabe gelocht ober bnrd) Luftpumpe ober 5lb- 
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kremten tum Spiritus ober andere Verfahren luftleer gemad)t 
werben. 

&ng (gtnimu^en Hott $riidjtett mit Surfet nnb nnberen Sutaten» 

Obft unb SBeerenfrüchte fpielen eine große ßloße in 5er ©r* 
näßrung beg sblenfcßen, ttnö äiuar alg Sftahrunggmittel wegen ißreg 
©eßaiteg an Snder, ^ährfalaen mt5 ©rgänaunggftoffen un5 alg 
©enußmittel wegen ifjreg ©eßalteg an aromatifeßen Stoffen un5 
(Säuren nebft Suder. 

SDa Dbft mt5 SBeerenfrüdjte nur währenb einer furaen Seit beg 
3ahreg f r i f dj %u Mafien fin5, ift man non jeher bemüht 
gewefen, fie bureß awedntäßige Verfahren haltbar an mackem 

£)ag einfaeßfte, bißigfte nn5 auoerläffigfte Verfahren ift 5ie §alt- 
barmadjung mit Dr. Oetferg ©inmacßehülfe. 

©in ^ßäddjen reicht aug für 10 $ßfb. eingemachte grüßte, ©aßert, 
grudjtmug, grueßtfäfte, ©urfen ufw. 

3>le erfahrene ^au^frctu 

benußt baßer öie richtige Seit aum ©inmachen nnö beamtet babei 
folgenbe ©runbfäfee: 

1 . Sunt ^onfernieren (§altbarmacßen) beg ©ingemad)ten ner^ 
menöe man ftetg Dr. Detferg ©inmadjehülfe. 

2 . 911$ Suder nermenbe man ftetg nngebläuten Suder, am 
beften ©rießauder. 

3 . Obft muß non befter 33efd)affenbeit fein; eg barf feine 
angeftoßenen Steßen hoben unb mub rein gemafdjen fein. 

4. 3)a$ ©tngemachte laffe man niemals in ben ^odjgefdjirrett 
erfalten, oielmehr fuße man eg heiß in ©lag^, Sßoraeßan* ober 
Steingutgefäße, bie feßr fanber nnb troden fein muffen. ©läfer 
muffen oorßer in warmem SBaffer angewärmt werben. 

5 . 9tuf jebeg ©efäb fdjjreibe man ben Inhalt, fowie Stag nnb 
Saßregaaßl, bamit man ftetg bie älteren grüeßte nfw. auerft 
gebraud)t. 

6 * 2)ag 91ufbewabren gefd^ege an einem trodenen, fühlen, ber 
Sugluft augänglicßen Orte. 

SBeacßtet man genau biefe ©runbfäße nnb arbeitet man nach ber 
©ebraueßganweifung, welche auf ber SRüdfeite beg ©inmacßebülfe= 
^äddjenS fleht, fo holt fid) bag ©ingemad)te tabellog. 

28enn bag ©ingemachte non ber &uft abgefd)loffen, fterilifiert 
werben foß, fo mub eg aum aweiten ^ßtole gefodjt werben. 2)iefeg 
gefd)ießt in befonberen köpfen auf befannte 2§eife. S£)ag meßr= 
malige £tod)en hot ben Nachteil, baß bie Vitamine aerftört werben, 

^trfdjen. 

4 kg recht reife, gewofdjene nnb non ben Stielen befreite 
£irfcßen, 1 kg Suder unb % 1 SBoffer werben in einem blanfen 
fnpfernen .teffel ober ©maißetopf langfam unter oorfießtigem 
führen aum Wochen gebrocht unb barin 15 äßinuten erhalten, 33om 
geuer genommen, rührt man 1 Rädchen Dr. Oetferg ©tnmachehülfe 
barunter nnb füßt fofort in faubere unb trodene ©läfer. 

Sftacß bem ©rfalten legt man ein Stüd reineg Rapier auf bie 
^irfeßen, befeuchtet mit Otum, 9lrraf ober reinem Spiritug unb 
ftreut etwag ©inmadjehülfe barauf; bann überbinbet man fie mit 
^ergamentpapier. 

^eibelfceeren (SBicfbeeren)* 

£)tefe werben nerlefen, b. ß. faulige Leeren unb Blätter werben 
auggefueßt, gewafeßen nnb langfam, bamit fie nicht anbrennen, er= 
fjifet. Sn 5 kg ^Beeren fann man % 1 SBaffer gießen, biefeg ner= 
foeßt wteber. 


$>te metdjen Leeren nimmt man nom Setter, mifd)t ein $Päcfd)cn 
Dr. £)etferg Einmadjebülfc barunter unb füllt fic fofort mit «gtlfe 
eines ^Txicf)terS in mcithalfige, faubere unb troefene Slafdjen, mclcbc 
mau mit abgebrühten STorfen gut oerfcbliefd* 2>ic Slufdjcu merben 
aufrecht ftef)cnib im Steller aufbemahrt. Sbie £>cibelbecren merben 
5 itm ©eüraud) nur mit fein geflohenem Sucfer nach Ecfcbmacf oer- 
mifcl)t unb geben ein oor^üglicbeg erfrifebettbeg Slompott befonberg 
5 U Eterpfannfudjen* 

3ur (Soge ober sur ©uppe macht man ben Inhalt ber Slafcbe mit 
etmag Gaffer flüffigcr nnb binbet mit in faltem Gaffer angerübrtem 
„Euftin", naebbem man bie Leeren bnreb ein ©ieb gegeben hett* 

spretfelbeexeu ober Stmmgfceexeit* 

334 kg fauber nertefene nnb gemafebene ^reifelbeeren gibt man 
in einen 3)urcbfd)lag nnb übergiefet fie mit fodjenbem Söaffer* $Rad)= 
bem fie abgetropft firtb, gibt man fie in einen blanfen fupfernen 
Reffet, fügt 1% kg 3ucfer fyin%u nnb lägt beibeg gufammen unter 
ftetem SRühren %um Slod)en fommett* SIRan erhält bie 9Raffe nod) 
15 2Riu* in langfamem Stodjen, tüübei man immer meiter rührt, 
nimmt bann vom Reiter unb fd)üttet bie gan^e $Renge in eine 
©teingutfdjale* 

■Racbbem bie ^reifelbeeren etmag abgefühlt finb, rübrt man ein 
$Päcf djen Dr. Detferg Einmadjehülfe barunter unb füllt fie fofort in 
faubere ünb troefene Eläfer* SRadj bem Erfalten legt man ein 
©tücf reineg Rapier auf bie ^reifelbeeren, befeuchtet mit Dftum, 
Arraf ober reinem ©piritug unb ftreut etmag Einmacbehülfe barauf; 
bann überbinbet man fie noch mit ^ergamentpapier* 

Auf biefe Söeife eingemacht, behalten bie ^ßreifetbeeren ih?e 
fchöne rote Qtobe unb geben ein oorsüglicbeg, fehr erfrifd)enbcg unb 
haltbareg Kompott 

Stoetfcfjem 

4 kg recht reife, mit einem £ud)e abgeriebene Sroetfcben 
merbeu entfteint, mit 1 kg guefer beftreut unb in einem bebeeften 
Eefäbe einen Stag an einem fühlen Orte beifeite gefteEt. 

©ie merbeu bann in einem blanfen fupfernen Reffet ober 
Emailletopf gargefodjt, oom Seuer genommen unb mit einem ^äcf= 
d)en Dr. Oetferg Eittmacbebülfe oermifebt unb fofort in faubere unb 
troefene Eläfer gefüllt* 

SRad) bem Erfalten legt mau ein ©tücf reineg Rapier auf bie 
gmetfeben, befeud)tet mit 3tum, Arraf ober reinem ©piritug unb 
ftreut etmag Einmatbehülfe barauf. £)ann überbinbet man fie mit 
$Pergantentpapier* 

3U)etfd)en mit (gffig* 

©aitber 3toetf(^cn fteint man aug unb legt fie fladj 

in bag gum Aufbemahren beftimmte Eefäp (©lag ober S£opf)* 3u je 
2 kg Pflaumen fodjt man nun mie oorftehenb 34 1 SBeineffig, 34 1 
SBaffer, 375 g 3ucfer, 1 ©tei 3intt unb 2—3 ^Reifen ohne Köpfchen* 
3)iefe glüffigfeit giegt mau auf bie Smetfcben, lägt fie furge Seit 
ftehen, focht ben ©aft mit ben 3u>etfd)en nodjmalg auf, menn eg 
nicht anberg geht, bie Snmtfdjen in gmei Abteilungen* £>ie Sumtfdjen 
foEen gana bleiben, ©ie merben mit einem fleinen ©cbieferftücfcben 
ober ^orseEanbecfel befd)mert* Ehe man ben ©aft über bie attf= 
gelochten 3u>etfdjen fdjüttet, rührt man 34 Rädchen Dr. Detferg 
Einmacbehülfe hmbureb- SBenn man Smetfdjen Kompott fodjen 
miE, mad)t man fie ein mie Mrbig ober füge Eurfen. ©ie merben 
mit einer SRabel einige äRale angeftoeben, bamxt fie nicht plahett unb 
eben aufgefocht* 

Pflaumen» obex 

15 kg Pflaumen merben fauber abgerieben unb entfteint* 3n 
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einem blanfen, fupfexnen Reffet obex in einem Emailletopf laßt mau 
fie aum ^odjen fontmen unb xüpt bann foxtmähxenb mit einem 
langen, pl^ernen Spatel, big die Sbtaffe bie gepxige 3)ide am 
genommen pt §>ag geuex baxf nid)t au ftaxf fein, muß abex 
gleidjmäßig bxennenb exhalten mexben, fo baß Me gxüdjte nntex 
beftänbigem itmxüpen immex im £lod)en Meißen. $lan gibt bann 
VA kg 3udex puau, xüpt noch einigemal um, big ex fid) gelöft pt, 
unb nimmt ben Reffet oom Seuex, ^act)bem man noch 2 g ge= 
mapene helfen, 6 g.gemahlenen Qintt nnb ein Sßäcfcpn Dr. Oetfexg 
Einmad)ehülfe nntex Umxüpen puaugefügt pt, fügt man in 
faubexe nnb txodene «Steintöpfe obex ©läfex nnb ftxeicbt Me £>bex= 
fläcbe xed)t glatt. 

9?act) bem Exfalten legt man ein Stüd xeineg ^>apiex auf bag 
Win?*, befeuchtet mit Dftum, 2lxxaf obex xeinern Spixitug nnb ftxeut 
etmag Einmad)ehülfe baxauf; bann übexbinbet man eg mit $ßex= 
gamentpapiex nnb bemahxt eg an einem fühlen, luftigen £>xt auf. 
äRatt; exhält etma 5 kg fextigeg 8metfcpnmug. 

2lpf elsclee. 

2 A 1 eingebicften 2lpfelfaft, 2 A kg gemaPenen 3udex, 

1 Rädchen Dr. Detfexg 23anigim3udex, 1 Rädchen Dr. 

Oetfexg Einmadjehülfe, 

3ebe 2lpfelfoxte, and) nnxeife gxud)t nnb Q^agobft fann 

baatt benuht mexben, nnb man fann ©elee fod)en, fo lange eg 
Spfet gibt; je feinex nnb oielfältigex bag £>bft, befto müxaigex bag 
©elee. 3)ag £)bft mixb fanbex gemafchen, non SBtüte, Stiel nnb 
fd)lechten Steden befxeit, mit Sdjale nnb ^exnpng Hein gefdjnitten 
nnb, mit Söaffex bebedt, meichgefochi £)en heißen SBxei fdjüttet man 
in einen Seihbeutel unb läßt ben Saft übex in einen ixbenen 
%opf laufen* 9Hd)t bxüden, ba bann bag ®elee txübe mixb! 9ltn 

rtädpen £age fod)t man ben Saft big gut aux Hälfte ein unb mißt 

benfelben mit einem Sitexmaß, Stuf je 1 Sitex eingebidten Saft 
tommt 1 kg 3udex, ädan mifcp nun ben Saft mit Sudex unb 
läßt bie SP^affe aum Wochen fomrnen; fobalb fie focp, nimmt man fie 
oom $euex unb fdjäumt nad) 10 Spin, gut ab, 2)ann xüßxt man 
Einmachehülfe unb 23anigim3udex baxuntex unb fügt fofoxt in 
faubexe unb txodene ®läfex, 9tach bem Exfalten legt man ein Stüd 
fanbexeg ^apiex auf bag ©elee, befeuchtet mit gturn, 2txxaf obex 
xeinern Spixitug unb ftxeut etmag Etnmacpptfe baxauf; bann übex= 
binbet man bie ©läfex mit ^exgamentpapiex, 

8 kg Slpfel geben etma 5 kg ®elee, 

Stadjelfceetmug* 

(SPIaxmelabe,) 

5 kg xed)t xeife Statfjelbeexen mexben fanbex gemafd)en, oon 
SBlüte unb Stiel befxeit in einem Einmad)e4teffel nntex beftänbigem 
gtüßxen expßt unb auf etma 2 A eingebampft £)attn fügt man 2A kg 
3udex agmäßlid) hinan, läßt nntex 9flühxen nod) einmal aufmagen 
unb nimmt bie Piaffe oom ^euex. ltntex bag *gtug xühxt man bann 
ein Rädchen Dr. £)etfexg Einmad)ehülfe nnb fügt eg fofoxt in faubexe 
unb txodene ©läfex, 2lm näcptett &age legt man ein mit Sftum, 
3Ixxai obex xeinern Spixitug angefeuchteteg Stüd $ßapiex baxauf, 
ftxeut etmag Einmarfjeptlfe baxübex mtb übexbinbet btc ®läfex mit 
^exgamentpapiex. 

$opnnig&ee**£im&eei!öelee* 

8 A kg gemafd)enc mtb oon Stielen abgeftxeiftc $ohannigbeexen, 
VA kg nngemafd)ene ^imbeexen mexben aetbxüdt mtb in einem um 
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oerfebrten ©maiEetopf oöer btanfen, fupfernen Steffel unter Um* 
rühren lartgfam big aum £od)en erbi&t £>ann fd)üttet man öen 
beiben Sörei auf ein angefeucbteteg teineneg oöer moEeneg &ud), 
metdjeg man über eine Sd)üffel gefpannt hat mtö läßt unter Etübren 
den Saft aölaufen- Somie öer (Saft anfprt au tröpfeln, prebt man 
öen IReft tücßtia aug* Sehr aroecfrnäßtö/ um öen (Saft ablaufen au 
taffen nnö öen SBrei augaupreffen tft ein Spi£s oöer Seibbeutel. 
(£>en Seibbeutel näht man in paffenöer ®röbe aug Xofe gemebtem 
meinen Seinen, fogenanntem Setbtud)* Huf beiöen Seiten öer 
Öffnung näht man ftarfe SBanööfen an, öamit ein ftarfer Stod fid) 
becjuem öurdjfcbieben läßt; öiefer mirö quer über einen groben 
Steintopf gelegt nnö an öen Teufeln feftgebnnöen.) 

£>en erhaltenen Saft mibt man mit einem Sitermab (obige 
&Renge $rüd)te gibt etrna 2H 1) nnö bringt ihn in einem blauten 
fupfernen Eeffel aum Stod)en* Somie öer Saft auftoebt, fdjüttet man 
2 A kg guder unter fortmäbrenöem fftüljren mit einem §ota~ 
löffel hinein nnö labt öattn nod)mal3 auftoeben. Sobalö öie äftaffe 
bodjfommt, nimmt man öen Reffet oom Seuer, febäumt gut ab nnö 
löft in öer beiben glüffigleit 1 Rädchen Dr. Detferg (ginmacbebütfe 
unter ttmrübren auf nnö füllt in fanbere nnö trodene ®läfer. 
üftacb öem ©rfalten legt man ein Stüd reinem Rapier auf öag ®elee, 
befeudjtet mit Eturn, Slrrat oöer reinem Spiritus nnö ftrent etmag 
©inmadjebülfe öaranf; öantt überbinöet man eg mit Pergament* 
papier* 

Etad) öiefer Elnmeifung erhält man ein feböneg, flareg, mobD 
fcbmedenöeg nnö battbareg ®etee* 

@g ift au empfehlen, ftetg stoei drittel Qobannigbeeren nnö ein 
drittel Himbeeren au nehmen; öenn £>imbeerfaft aEein geliert febr 
fdjmer nnö Qobannigbeergelee aEein bat einen eimag au herben 
©efdjmad* 

EHematg öarf man $rud)tfäfte, ©eleeg ufm* im Efteffing= oöer 
^tupferteffel ertatten laffen, fonöern fie müffen immer fofort nad) 
öem ^od)en aitggefüEt meröen, öa ficb fonft febr leießt giftige Stupfer* 
fatae bilöen können» 

£imbeetfaft auf faltem Söege mit Sittimenfäure unö 
Dr. Cetfctg (gtumadjebülfe betrauftdten^ 

2K kg reife Himbeeren, frei non ^Blättern nnö ungemafeben, gibt 
man in eine iröene Sd)üffet, ftrent 50 g Sitronenfäure öarüber nnö 
fügt 1A 1 fatteg EBaffer hinan* ERan beöedt öie Sd)üffel mit einem 
SDedel nnö labt fie einen £ag fteben, mäbrenö öiefer Seit rührt man 
einigemal oorfidjtig mit einem §olalöffel um* 

$)ann giebt man öen Saft öurd) ein moEeneg oöer teineneg, oor* 
her anggemafd)cneg, noch fenchteg £udj in eine iröene Scßüffel, ohne 
jeöod) öie §rüd)te au örüden* 

ERan erhält ungefähr 2K kig (Saft nnö töft hierin önreh öftereg 
Untrühren mit einem $olalöffet 2A kg nngebläuten gemahlenen 
Suder nnö 1 Rädchen Dr. Detferg (ginmacbebülfe. 

£at fid) öer Suder ooEftänöig getöft, fo mirö öer fertige 
£>imbeerfaft noch öurd) ein angefeucbteteg, moEeneg oöer teineneg 
Stnd) gegoffen, öann fofort in faubere nnö trodene glafdjen gefüllt 
nnö mit abgebrühten Torfen oerfchloffen* 

tiefer fo hergefteEte ^imbeerfaft hat einen mnnöeroollen £>uft, 
präd)tige $arbe nnö ift oon grober ^altbarfeit @r eignet ficb für 
öen ®iid)engebraud) auggeacichnet nnö gibt mit EBaffer oeröünnt ein 
febr ergnidenöeg öurftlöfd)enöeg ©etränf. 


goßanutäfceerfafi auf taUem £öe£e 

toirb am gtoedmäßigften au3 5 kg, goßannigbeeren, 2% kg ©tm= 
beeren, 25 g 28einfteinfäure unb l ^äddßen Dr. OetterS (ginmadje* 
ßülfe ßergeftellt. S>ie reifen Leeren toerben gerquetfdßt unb mit ber 
©äure 24 Stunben fteßengelaffen. 2lu§ 3 kg Leeren erßält man 
2 1 (Saft. 2luf l 1 (Saft nimmt man 1 y 4 kg gucfer. £$m übrigen ift 
bie Zubereitung toie bei §imbeerfaft. 

©rböeerfaft auf iaiiem 2$ege mit Züroueufaure uub 
Dr. Oetferä ©inmadjeßittfe ßergufteWen* 

2 kg fauber oerlefene, gang reife (Srbbeeren toerben mit einer 
£öfung bon 60 g Zitronenfäure in 2 1 Gaffer übergoffen unb einen 
Sag bei häufigem Umrüßren mit einem §o!glöffel beifeite geftellt. 

^adß biefer Zeit finb bie ©rbbeeren bollftänbig auggegogen, unb 
man gießt ben Saft burd) ein angefeudßtete§, toollene§ ober leinene^ 
Sud), oßne jebocß bie ©rbbeeren gu gerbrüden. Wan läßt ben Saft 
abtropfen, mißt ißn mit einem £itermaß unb 15ft in it)m burd) 
Umrüßren bie gletdße Stenge Zuder unb 1 ^äddßen Dr. Detter^ 
©inmacßeßülfe auf. 

Obige Stenge (Shcbbeeren geben etma 2y 2 kg Saft; e§> finb in ißm 
alfo 2 y 2 kg Zuder aufgulöfen. 

Sftacßbem ber Zuder unb bie (SinmacßeßüIfe fid) Oollftänbig gelöft 
ßaben, toirb ber ©rbbeerfaft rtocß burd) ein angefeucßtete^ toollene^ 
ober leineneg Sud) gegoffen, bann fofort in faubere, trodene 
glafcßen gefüllt unb xnit abgebrüßten Porten feft berfd)loffen. 

tiefer Saft ßält fid) oorgüglid) unb behält feinen bollen 28oßl= 
gerucß unb =($efcßmad. 

5lnmerfung: 33ei ber ^Bereitung biefeg iSrbbeerfafteg bürfeti 
nur )porgellan= ober Steingutgefäße benußt toerben. Sag Dtüßren 
gum £öfen beg Zuderg barf nur mit einem ©olgldffel gefdßeßen. 
Sie auf bem Sucße gurüdgebliebenen ©rbbeeren tonnen nod) mit 
Zuder unb ettoag Zdronertfaft gu Kompott oerarbeitet toerben. 

&of>nen etttgnmacßin. 

Sie gefdßnippelten Söoßnen toerben lagenmeife mit Saig in 
einen Steintopf gebrüdt; auf 5 kg SBoßnen muß man 500 g Saig 
rechnen, fonft rieten bie 23oßnen im hinter unb toerben nidßt leidet 
toeidß. Zuerft unb guleßt muß Saig genommen toerben. 

28er einen fcßlecßten Heller ßat, tann bon faubergetoafd)enem, 
alten toeißen Stoff einen 23eutel bon ber ©röße beg Sopfeg näßen 
unb biefen in ben Sopf fteden, eße bag ©inbrüden beginnt. Sroß= 
bem legt man ein faubereg, Heiner Sud) nodß oben bar auf, ftopft 
biefeg ringsum feft, legt ein 23rettcßen bon ber paffenben Dtunbung 
barauf, bamit bie Söoßnen gleicßmäßig eingebrüdt toerben unb auf 
biefeg einen fcßtoeren $iefei= ober $flafterftein. 

2tlle 14 Sage muß man Sud), 23rett, Stein unb ben fid) im Sopfe 
bilbenben Dtanb abtoafcßen. 28enn bie 93oßnen im Heller im £aufe 
beg 28interg gu toenig 28af|er ßaben follten, gießt man auf 2—3 
<panbbolt Saig ebenfobiel £iter fodßenbeg 28affer unb gießt biefeg 
nach bem ©rtalten auf bie SBoßnen. Wan barf nie itngefalgeneg 
28affer nacßgießen. 

Sauber getoafdßene, gefcßnittene Streifrüben rnadßt man ebenfo 
ein. 

^evlboßiten ehtgutnadjett* 

Siefe toerben fcßöner, toenn man fie eben auffocßt unb toieber, 
abgetüßlt, toie Sdßmppelboßnen einmacßt. 

Wan erßißt in einem möglicßft großen (Sinmadbtodßtopf biel 
28affer. 28enn e$ fodßt, gibt man einen Seil 23oßnen ßinein. Sinb 
biefe faft tocßenb ßeiß, fo toirft man fie gum 2(btüßlen auf ein 
faubereg Sucß. (Srfaltet, brüdt man fie mit ber Hälfte be§ Salge§ 
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ein. SBon der anderen Oätfte ©als und dem &ocdmaffer mird ©als* 
drüde gemaedt, metede man, nachdem fie fatt gemorden ift, auf die 
SBofjnen gießt. ©ie darf ader im Slupferfeffet niematg ftedendteiden. 
£)ann mird mie im norftedenden IRe^ept oerfadren. 

©auerfraut eiitsumacdem 

$tan fedneidet oder deffer dodelt den Söeißfodt fein und reednet 
auf 5 kg ^odi mtgefädr 50 g ©als, meun mau suniet ©als nimmt, 
mird der ^odl niedt fauer. 9m üdrigen dedandelt man den Üodi 
mie ©cdnippetdodneu. 

Söemt man llodt aug dem £opfe dnlt, muß man idn reedt ftarf 
augdrüefen, damit genug SBrüde auf dem ©auertraut dteidt* Söenu 
dag ©auerfraut meied merden mitt, muß man ein Heiner ©tägeßen 
guten 93ranntmein darauffedütten. 

Einige ©augfrauen fedneiden rode Stpfet auf und stuifedeu dag 
Girant und tegeu auftatt eineg Stucdeg faudere äöeindlätter auf dag 
©ingemaedte. 

9?acd ^Bedarf leic^teg ©alsmaffer naedgießen. 

Sflutaten. 

Tomaten find im ©eptemder oft dittig s« daden. 2Bemt fie noed 
niedt reedt rot find, legt man fie in die ©onne ang Senfter. 

$0lan tarnt fie fedr gut für ©uppen %um hinter aufdemadren. 
©ie merden fauder adgepußt, in einen ©teintopf gelegt und mit 
fedarfem, fattem ©alsmaffer degoffen. ffllan defedmert fie mit einem 
SBrettcßen oder ©ediefer und legi aued, mie dei SBodnen, ein £ucf) 
darüder. ®eu £opf dindet mau sw* ©odatd die Tomaten fief) oer= 
ändern, gedrauedt man fie deffer auf. 2)ag Aufdemadren unter 
Suftadfcdtuß ift oorsusieden. 

5 kg fefte, gerade gemaedfene frifede (Kurten merden forgfältig 
gemafcden, gedürftet und mit ©als deftreut. 9?acd 24 ©td. troefnet 
man fie mit einem £ucf)e ad, entfernt alte fedteedten ©teüen und 
fediedtet die (dürfen in ©teintdpfe mit dasmifeden geftreutem ©emürs. 
Atg ©emürs nermendet man auf etma 5 kg (dürfen 500 g ^perD 
smiedetn, 100 g feinmürflig gefednittenen äfteerrettief), 15 g Pfeffer- 
förner, etmag SHetfenpfeffer, Sordeerdtätter, £>itt und ©ftragon= 
Blätter. 

1—2 1 Söaffer und 2 i guten ©inmacde=©ffig foeßt man auf, 
nimmt nont Seuer, gidt 1 $Pä<M)en Dr. Detferg ©inmacdedütfe dinsu, 
tagt die gtüffigfeit erfatten und giefet fie üder die (Kurten. £)ie Kurten 
müffen mit dem ©ffig dedeeft fein. Auf die (Surfen legt man einen 
^Beutet mit gelden ©enfförnern, der die (Kurten gans dedeefett muß. 
©in meitereg nocdmaligeg Auffocßen deg ©ffigg ift unnötig, meil die 
dinsugefügte ©inmacßedütfe ein SBerderden deg ©ffigg oerßindert. 

©ut sugedunden datten fied die ©urfen undegrenst, find fedr 
mürsig und auggeseießnet im ©efeßmaef. 

^feffergurfen nimmt man nur fedr menig auggemaedfen, 
etma fingerlang und mürst den ©ffig etmag fedärfer, aued mit fpa= 
nifedem Pfeffer. 

iftuffifeße Furien fügt man und gidt sw den Kräutern 
1—2 3edcn ^nodlaud). 

Su ©atsöurfen reednet man % Gaffer, % ©ffig, 250 g 
©als, meteßeg man mit der gtüffigfeit tücdtig feßtägt. 

3)er ©ffig mird aufgefocßt, mit 1 späefeßen Dr. Detferg ©inmadje* 
dülfe gemifedt. SBenn man die ©urfen lange oermadren mitt, gießt 
man den oerdünnten ©ffig fatt, fonft foeßend darauf. 

©in ©enfdeutet trägt swm ©rdatteu dei. ©r mird aug sw^ei 
©edeidett fauderett Ceineng genädt, gemeudet, mit 30—40 g ©enf- 


famett gefüllt, gana augenäßt unb 5er Senf im Beutel über bie 
(Kurten verteilt &eft augebmtben, int Müßten aufbcmaßren. 

^Ptttifdje ©unten* 

2)icfe 3tnmeifung ift außerorbenttid) awedmäßig« ©g taffen fiel; 
baatt alle Wirten non (Surfen, aud) fledige, nermenbett. So tonnen 
im $erbft biüige iKcftc auf biefe 3öeife cingemadjt merben« (Oie 
gemafd)enett, abgefdjätten (dürfen fdpteibet man in >2 Sentimetcr 
bidc Sdjeibett uitb legt fie mit 3nnebelfd)ciben fd)id)tmeife in einen 
Stopf« $ebc atueifingerMde Sage ßetommt K» ©ßL Sata* 3t m 2« Stage 
gießt man bag cntftanbenc Satamaffer ab unb gießt ßatb 28affer, 
ßatb guten ©ffig ober gemößntid)en ©ffig todjenb über Me ©urfen« 
31 m 8« Oage tocßt man bett ©ffig nod)tnatg auf unb gießt ißtt mieber 
auf bie dürfen, 3tnt 4. Sage fdjüttet man bie Kurten auf ein 
faubereg Sieb aum 3lbtaufen« Oann nerpadt man fie in bem Steine 
topf non neuem fd)id)tmeife mit 1 Sorbeerbtatt, 2 Oittfträußdten, 
1 ©ßt« äfteerretticßftrcifdjen, K Oeet« fein geftoßenen Pfeffer für jebe 
Sd)id)t, big man mit beut ©emüra abfd)tießt. 

9tutt nimmt man auf 1 1 guten Söeineffig A 1 Söaffer unb nad) 
©efcßntad 250—750 g Suder. gür Sudertrante fügt man bcn 
erlaubten 3udererfai tropfenraeife ttad) ©efd)mad ßittau. 

Oer Sudereffig mirb nad) bem Stod)en mit Dr. Oetterg ©inmad)e= 
ßütfe gemifcßt unb fodjenb auf bie (dürfen gegoffett« Oie Qdüffigteii 
muß anfängtid) 2 fingerbreit überfteßen« Oie (Surfen tteßmen ftc in 
fid) auf. 

Senf*©unfen* 

5 kg große, oöttig attggemadpene (dürfen merben gefd)ätt, öer 
Sänge nad) burcßgefd)nitten, mit einem fitbernen Söffet äftart unb 
Sterne auggetraßt unb in beliebig große (Stüde gefd)nitten; fd)id)t= 
meife in einem Stopf mit Sata iiberftreut, läßt man fie 24 Stb« 
liegen, mäßrenb metd)er 3eit man fie öfter umfcßmentt« (Sie mcröeu 
öanad) auf ein (Sieb gefd)üttet unb mit einem Stucße forgfättig ab= 
getrodnet. Sftan legt fie bann in öerfelben Söeife in (Steintöpfe 
ober ©inntadjegläfer, mie bei ©ffiggurten angegeben, fügt aber an 
bem ©emüra nod) 50 g getbe Senftörner« SOiit bem £>inaufügen non 
©ffig unb Dr. Oetterg ©tmnadjeßütfe oerfaßre man ebenfattg mie bei 
©ffiggurten (Senfbeutet)« 

©nt aiwbunben merben bie Kurten an einem tüßten Ort auf- 
bemaßrt unb tonnen nad) etma 4 3Bod>en fdjott gegteffen merben« 


£tiirfci£ Qbt* fii^c ©unten* 

Oiefe merben mie %u Senfgurten gereinigt, mit nerbünntem 
einfad)ett ©ffig begoffen, etma ßatb bebedt, non Seit au Seit urnge* 
fd)mentt unb big aum anbern Stage ßingeftettt« Oann nimmt mau 
au iebent kg £türbig 500 g Suder, A 1 ©ffig, A 1 Söaffer unb fdjäumt, 
mäßrenb man bie Qdüffigteit mit bem Suder auftocßt, ab« (^e= 
müra gibt matt meift a« ^türbib 3d(eonenfcbaIe unb ^ngmerftüdcßen, 
an füßett ©unten anftatt beg 9ngmer£> Pfeffer. 3)ie ©urteil ober 
Slürbi^ftüdd)en merben bei nidjt a« ftartem geuer in ber 3uder= 
töfnng ttargetod)t« 3^an fann and) meßr Snder neßmen« 3)ie 
ttaren Stüdd)en tegt man in ein fanbere^ ©inmadjgtab, gießt bett 
Snderfaft baranf unb binbet ba^ ©tag mit ^ergamentpapier a«* 
S)ag ©ingemad)te ßdtt fid) beffer, menn matt etmag Dr. Oetferg 
©inmad)eßütfe nor bem Subinben barüberftrent ober bnrd) bie 
Ödüffigteit rüßrt. 

(Sd)tante ©nrten mit menig fernen merben gefd)ätt unb in 
ßatbfingertange gteid)mäßige Stüde gefd)nitten« 3)ie Stüde merben 
mit Sata beftrent unb 12 Stb« taug fteßen gelaffen, mäßrenb biefer 
Seit menbet man fie öfter um. hierauf tegt man fie auf ein Sieb 


§um 2ll)laajen, txocfuet ftc mit einem §(ud)e ab nnö lod)t fie in 
menig (£ffig nad) nnö n ad), aber nid)t %u meid), Sftad) öem ©xfalten 
fdjidjtet man öie ©uxtenftiicfe in (Steintöpfe mit öaamifd)ett ge* 
ftrentem ®emüxa. 2ll£ ©erniixa nexmenöet man äfteexxettid), ^ßexl= 
amieöeln, ^feffexföxnex, gelöe Senfföxnex, Soxöeextjiättex nnö niel 
gxünen ä)itl. 3)ie nötige äftenge (£ffig mixö mit Sucfex (meßx oöex 
menigex je nad) ®efd)ntacf) aufgelod)t, nom Senex genommen nnö 
mit Dr. Detfexg (£inmad)ef)ütfe nexmifcßt. 9tuf 5 kg ®uxfett ein 
^Pö(fd)en ©inmad)ei)üife. Stfad) öem ©xfalten giefet man öen @ffig 
üöex Me ©uxfen, meld)e xeicßlid) öamit öeöedt fein müffen, öinöet 
öen £opf ^n nnö f)eöt ißn an einem luftigen, füllen £)xte auf. 

dlvtc ÜHifcen ÖRote SBetett)* 

äftittetgxoße, xnnöe nnö xecßt öunfetxote SRüöen gelten alö öie 
öeften. $?an fd)neiöet öie SBlättex bi§> anf 5 genümetex ab nnö 
mäfcßt nnö öüxftet öie Bütten in lanmaxmem Söaffex, ieöocf) fefie man 
fiel) oox, öaß man fie nidjt nexleßt, weil fie fonft öie fd)öne xöte 
gaxöe beim $od)en nexliexen miixöen. S)ie fanöexen 9tüöen mexöen 
mit menig focßenöem Söaffex aufg genex gefegt nnö fo lange ge= 
öärnpft (2—8 Stö.), am öeften im „Stüdfjenmmtöex", bi% fie fic§ meid) 
anfül)len nnö ab%ieb\en taffen. äftan öaxf nid)t mit einex ®aöel 
ßineinfteeßen, nnö man muß snnt 9?ad)gießen fod)ettöeg SBaffex 
nehmen* 

3?ad)öem öie s Jtüöen aögegoffen finö, iiöexfpiitt man fie mit 
faltem Sföaffex nnö aiefji gleid) öie £>aut ab . &un mexöen fie in 
Sdieiöen gefeßnitten nnö mit ^eexxettid), ^feffexföxnexn, helfen 
nnö nad) beließen and) Smießeln, Kümmel, etma3 (Saig nnö menig 
Sucfex in einen (Steintopf gefd)id)tet 

8n 5 1 (Sffig löft man 1 ^äcfd)ett Dr. £)et!ex3 ©inmacßeßülfe nnö 
gießt öenfelöen öaxüßex. 

3)ex £opf mixö augefutnöcu nnö an einem fügten £)xt auf® 
ßemaßxt. 

speterfilie nnö Sdjntttlrntd)* 

£)iefe mexöen gemafeßen, an öex Önft getxodnet, gefd)nitten oöex 
geßaeft, mit Sala nexntifd)t, feft eingeftampft. 

Sellexietnollen nnö ^Poxxee, and) ^etexfilienmnxgeln pflanzt 
man int .^ettex in angefcnd)teten Sanö. 

2(pfelfiitcit= nnb ^ttrnncnfc^alc* 

£)icfc läßt fid) füßen Speifen, Sßacfmexf nnö öexgl. nietfad) 
oexmenöett. üßtan fantt ftetg einen fleinen $oxxat ßaöen. 2lpfeD 
finettfd)ale fd)ält man öiinn ab, fo öaß non öex meißen Sdßale nießtö 
fißen ßleißt nnö feßüttet feinen Suctex öaxanf. Wan fcßüttelt ßeiöe§ 
gnt önxd)eittattöex in ein ®la$ ßinein nnö öinöet mit ^PexgamenD 
papiex gn, 3itxonenfd)ate iattn man and) aöxeiöcn nnö mit Qud6ex 
mifd^ett. JjeöenfaE^ mnß fic von öex l ? nft aögefd)loffen mexöen. 
^oxteitßaft ift ein Üöexftxenen mit Dr. Detfex^ (Sinmacßcßütfe 
(1 Vrife). 

CTnerftnfdrtaltunö mit 

(^att 5 fxifcfje @iex, öie man foxgfältig aögemafd)cn ßat, legt man 
in einen Steintopf oöex in eine fanöexe, ßölgexite ^(onne. 3n 100—120 
'iiextt geöxand)t man eine Söfttng non 1 1 Söaffcxgla^ an 9 1 28affex 
oöex ®axantot nad) (S)eöxan(f)^anmeifnng. Söaffexgla^ ift öicfflüffig, 
ntnß öaßex öeftänöig mit öem 2öaffex nmgexnßxt mexöen. ^>tefe 
gtiiffigfeit feßüttet man noxfid)tig anf öie (£iex. 3)ex ^opf mixö 
möglidjft falt geftcllt, am öeften im ^teHex anf öem ^nßöoöen auf- 
öemaßxt. d)ic Sliiffigfeit mnß 2 gingcx breit über öen ©iextt fteßen. 
3)ex 3:opf mixö augeöecft oöex auöeöunöen. 
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S)as „Slüdjemtmnber". 

tiefer neuartige 93ad=, 23rat* unb Dünft= s 24)harat mürbe in ber 
$erfud)öfüche bon Dr. 2 luguft Detter au&probiert unb gut be= 
funben. (Sein befonberer SBor^ug befteht barin. baß man bamit auf 
Heiner (Da^fo^erflamme ohne SSadofen bei fhar* 
famftem ©aöberbraud) bie fdjönften buchen unb Porten baden tann. 
Der Slpharat bratet außerbem ohne gett, aud) auf ®riIIroft, gletfch* 
unb gifchgerid)te aller 2 lrt. 'Die traten bleiben faftig unb man 
faart fjett. „$üd)enmunber“ ift in berfd)iebenen ©roßen in ben 
meiftert ,§au^l)altung§gefd)äften ^u ßaben. 

©in meiterer SSor^ug be3 „ 5 Kid)enmunber!§“ liegt in ber 9Jtög* 
lidjteit, e3 ^um Dünften bon ©emüfe im eigenen Saft 51 t bermenbert, 
mobei alle midjtigen Mineral* unb ©rgän^img^ftoffe (Vitamine) er* 
galten bleiben. 

buchen unb ©ebäde gelingen rtad) Dr. Oettern SRe^ehten in bem 
s Uadahharat „SHidjenmunber“ fel)r gut, mertn nachftehenbe Regeln 
berüdficßtigt merben: 

1. ©3 empfiehlt fid), ba§> ©imeiß n i d) t fchlagert. 

2 . Dem Deig ift möglichft m e n i g gdüffigteit t)in^u§uje^ett. 

3. DerDeig brauet nur folauge gerührt §u merben, bi.§ alle gutaten 
gut bermengt ftnb. 

4. ©3 ift enthfehlen^mert, einen red)t f e ft e n (gut reißertben) Deig 
ßer^uftellen. 

jut ^euutjuttg be& „^liidjettttmnberä": 

Den Rahf= ober Dopf tuchen läßt man ca. 25 Minuten bei Unter* 
ßit*e (halber feentilationgöffnung) baden, banad) gibt man bem buchen 
nod) ca. 20 Minuten Dberhiße burd) bolltommeneg Öffnen ber 
^entilationöfchliße. Die glamme bleibt mäßrenb ber ganzen Söadseit 
tle.in geftellt. 

gladje^ ©ebäd, £eB ufm. mirb nur bei Dberhifee, b. h* bei 
boilfomntener 3$entilation3öffnung gebaden, mittlere glammen* 
große. 23ad£eit etma 20 Minuten. 

©ine a 11 g e m e i n e © e b r a u d) 3 a n m e i f u n g mirb jebem 
Slp^arat beim ®auf beigegeben. 

$u beatyten ift: 23eim (( f üdjenmunber" finb im 9 tanb 
be§ Dedelö unb im Raub ber ^afferolle SSentüation§l5d)er angebracht, 
bie burd) Dreien be£ Dedel§ beliebig geöffnet ober gefcfjloffen merben 
tonnen unb baburd) bie §ißeregulierung bemirfen. 

©in meiterer 93ad=, 23rat* unb Dünftapharat bon ähnlicher 
gorm, allerbingg ohne ^ißeregulierung, ift bie „gauberglode“. 
9lud) biefer ^hRarat tann §ur 53enuhung in gleicher SBeife empfohlen 
merben. 
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Allerlei ©acfcjerf. 

Da§ Vaden ßat einen hobelten gweä: 

L burcß bie ©iße bie Stärfeförner aufäufprengen, babttrcß bie Starte 
aufäufcßtießen ttnb teiüoeife in anbere (Stoffe (3nderarten) um^u* 
tnonbeln nnb bantit ber Verbauung augängtidß ^u macßen. 

2. burcß Vitbung bon Sftöftprobutten nnb innige Vermengung ber 
2tromaftoffe ben ©efcßmad «pt enttoidetn, ben toir an eirtettt guten 
($ebäd fo feßr lieben. 

©3 toerbett atfo bttrd) ben Vadprogeß bie einzelnen Veftanbteite 
be£ Steiget, bor allem baä fonft faft unberbautidtje ^Jlebjl in eine lodere, 
bem Körper $ufagenbe ttnb befömmticße Vadtoare bertoanbett. 

3u bie fern 3ü>ed ift bie 2Xmoenbung eineg StriebmitteB erforber* 
ließ. Da$ früher angetoanbte Vaden mit £efe ßat ben 9?acßteit, baß 
alle 3 u *aten einen beftimmten VSärmegrab verlangen ttnb ber £eig 
in einem toarmen ^attm bereitet toerben muß. Dann muß ber Steig 
nocß $tt)ei big brei Stunben im toarmen Vattnt fteßen, eße er g ehaden 
toerben tann. gebe Heine 5lbtoeicßung gefäßrbet bag (Gelingen. 

dagegen ift bag Vaden mit Dr. Oetferg Vadpttlber ff S8adin J/ toeit 
einfacher ttnb fid)erer. SUtan braucht teine 9tüdfid)t auf bie Stem= 
peratur beg dianmeZ ttnb ber gutaten neßmen. 2Benn ber £eig 
fertig ift, tarnt er fofort gebaden toerben; man tann ißn aber and) 
oßne Sftacßteil nteßrere Stunben in ber gorm fteßen laffen, eße man 
ißn badt. 21ug biefem ©rttnbe tann man ben Vadpnlberteig and) 
beim Väder baden laffen, toag befonberg bann §u empfeßlett ift, wenn 
man teinen geeigneten Ofen ßat, ober ben Vratofen nicßt befonberg 
für biefen ^^ed ßei^en toill unb ben Vadapparat „SHicßentottnber" 
(fieße Seite 117) nicßt befißt. 

©in toeiterer Vorteil bon Dr. Oetterg „Vadin" ift ber, baß matt an 
©iern fparett tann. ©in ßalbeg ^ädcßen „Vadin" erfeßt ben Seßnee 
bon 3—4 ©iern in ber Striebtraft. Wie mit „Vadin" bereiteten VacH 
toarett finb außerorbenttidj Ieid)t berbaulicß unb tooßlbetömmlid). 

3ur geftftellung, ob ber Shtcßen böllig burcßgebaden ift, nimmt 
man ein fpißeg, bünneg £öl$cßen ober Wßnlicßeg ttnb ftid)t in bie 
s J#itte ßinein; bleiben nod) tteine Steigtrümeldßen baran ßängen, fo 
ift ber Stießen nod) nicßt gar, im anbern gatte tann man ißn, fallg er 
braun genug ift, fofort ßeraugneßmen. 9ftan läßt ißn nocß eine SBeite 
in ber gorm fteßen, bebor man ißn ftürjt; and) barf man ißn nießt 
gteidß barauf ing £atte bringen. 

©enatte 2tugtunft über alle Vadfragen firtbet man in bem toeit 
berbreiteten Vüdßtein DrOetter^Re^epte, 91uggabe g (Sßretö 15 Vfg.). 

Slucßen, Porten unb anbere ©ebäde finb ni(ßt nur eine gierbe 
beg Kaffee* ober Steetifdßeg, fie bieten and) eine toilltommene unb 
nötige 21btoecßfIung in ber ©rnäßruttg. Sie tragen babureß toefentlicß 
$ur Steigerung unfereg Söoßlbefinbeng unb jur ©rßößung ttnferer 
Sebengfreube bei. 

Sßidßtige 5tnmerfungen: 

2tn Stelle bon Vntter tann bei atten Ote^epten audß gute s Iftar= 
garine bertoenbet toerben. 

Vetr. Springform: Tne^röße ber Springform ift bei allen §iud)e\u 
ttnb Storten^e^epten mit ca. 24 cm ^ttrdjmeffer angenommen. 

Die genaue Vead)tung ber 9fte^ept=Vorfcßriften ift bie©runb* 
bebingung für ba$ fixere ©etingen! 

^udjett, 

^Cpfellu^ett fetyr fein. 

3 utaten: 125 g Vutter, 125 g 3uder, 3 ©ler, y 2 gtäfcßcßen 
Hr. Oettern Vadöt 3ttrone, 200 g Sßei^enmeßt, y 2 ^ädd^en Dr. Oettern 
„Vadin“, ettoa 3 ©ßtöffet TOt(f. dieidjlid) 1 Vf un ^ gefdßätte $tpfet. 
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3 u m Ü b e x ft ä u b fr n: (£tn>ag 3udex. 

Zubereitung: S)ie Butter xupxt man gu Saf)ite, fügt 
3udex, (Eigelb unb ©etoüxg Ijingu, xüf)xt ftfraumig unb gibt banact) 
bag mit bem „SS^ctin" gemifd)te unb geftebte Wlepl abtoedjfelnb mit bex 
bttild) unter bte SJtaffe. 'Dann untexf)ebt man boxfttfrtig ben fteifen (£iex= 
fdjnee, füllt ben Deig in eine gefettete Sfaxingfoxm unb belegt dpi fxang* 
föxmig mit ben gefällten unb in etma 6 Stüde gef cpnittenen $4>feln. 
9(ftan bädt ben Äucfyen ungefäljx % big 1 Stunbe bet bftitteHnbe. 

^Inmexf ung: Wad) bem 33aden beftxent mau ben Shufren 
bet fäuexlidjen Sfrfeln mit feinem 3udex, fonft übexftäubt man iljn 
mit etumg ^ßubexgudex. 

^ittfadjer £f>ftfud)en* 

3 um £eig: 500 g 2Beigenmef)I, 1 $ädd)en Dr Dettexg 
„33adin“, 100 g 3udex, 1 $xtfe Saig, 2 (£iex, tnapp y 8 £itex bttild) 
obex btafjm, 100 g 33uttex. 3 u m 33elag: 1% kg Dbft. 

3 ti b e x e i t u n g beg 3: e i g e g: Dag mit bem „33adin“ 
gemifdjte Wlepl toixb buxd) ein Sieb auf bag 33adbxett obex bie Stifdj* 
platte gegeben unb gu einem 3frxang augeinanbexgegogen. Qn bie 
Glitte gibt man 3udex, Saig, bie ganzen (£iex unb bie glüjfigfeit, 
bexaxbeitet biefeg gu eittex tveifyen klaffe, üflitdt bie fall geftellte 
SSuttex ftüdtoeife hinein, bebedt bie Piaffe mit bem xeftlicfrert Wlel)l 
unb bexaxbeitet fie fdjnell mit bem ^anbballen gu einem Moffr b#an 
xollt ben toeidjen Steig boxfid)tig auf gut gefäubextem Dtanbbled) 
najfr belieben bid obex bünn aug. Den Deig belegt man mit ent= 
fteinten 3toetfd)en, 94>f elf dmitten obex fonftigem Dbft unb beftxent 
gleid) nad) bem 33aden mit 3udex. SOtan bädt ettoa l Stttnbe bei 
»Jlitterfrfre. 

Diefeg We^ept genügt füx einen ettoa 30 x45 cm gxoßen £htd)en. 

5t nme x f ung: UÖex ben $ud)en toenigex füfe liebt, fann bag 
3udexguantum gum Steig bexxiugexn obex gang toeglaffeu. 

£frftfud)ctt in einer «SJmtiöform gu Kmdeu* 

3u taten: 200 g 3u^ er ^ 3 (Siex, y 2 gläfd)d)en Dr. Dettexg 
33adöl 3^txone, 200 g 2BeigenmeIjI, y 2 ^ädd)en Dr Dettexg „33adin“, 
ettoa 1 kg Dbft. 

3ub exeitung: 3udex, (£iex unb ©etoiixg xüljxt man 
fd)aumig unb.fügt nad) unb nad) bag mit bem „33adiu“ gemifdfre unb 
gefiebte Wiel )I fyingu. Den bidflüffigen Deig gibt man in eine 
gefettete S^xingfoxm, fd)üttet bie xeifen, entfteinten £ixfd)en, §eibel= 
beexen obex ^l^afelfd^eiben auf bie klaffe unb bädt ben Studfen l—1 % 
Stuvtben bei gutex Mittel!) i£e. 

^(aitentnrijcn. 

3 u m % e i g: 200 g 33uttex, 200 g 3udex, 2 gange (£iex, y 2 
gtäfd)d)enDr Dettexg 33adöl 3^ r °ue, 500 g äBeigenmef)t, 1 $ädd)en 
Dr Detfexg „33adin“, 1 $xife Saig, 8 (ggiöffel 9)iild), 50 g SRofineu, 
50 g $oxintt)en. 

3 u m 33 e I a g: l (£i, 50 g 33uttex, 50 g Sfrianbeln, 35 g 3udex. 

3ubexeititng beg 3:eigeg: T)ie ^öuttex xütjxt man gtt 
Sat)ne, fügt 3udex, bie gangen (£iex unb 33adöl Ijingu unb xüt)xt 
fdianmig. Dann gibt man bag mit bem „33adin" gemiftfrte unb ge= 
fiebte Wlef)l unb Saig abtoetfrfelnb mit bex 9Md) uutex bie ^blaffe, 
oexaxbeitet alleg gu einem glatten Steig unb axbeitet bann nod) 
bie btofinen unb ,#oxintt)en baxuutex. bJiart ftxeitfrt ben SDeig mit 
©ilfe eineg bxeiten blteffexg auf ein gefetteteg 33Iecb etiua y 2 cm bid 
auf, beftxeid)t ben ,ftud)en mit gexquixltem @i, f)flüdt bie SButtex in 
Weinen Stüddjen baxaitf unb beftxent mit ben abgegogeneit unb 
feingef)adteu bJtanbeln, bie mau mit bem 3udex gemififrt I)at. Dex 
Mud)en tuixb bei ftaxtex $\pe ettoa 20 Minuten gcbaden. 


©irettfe*fit$e™ 

3 u m X e i g: 200 g Butter, 200 g Quäex, 2 gange (gier, 500 g 
2Beigexxmel)l, 1 ^ädd^eu Dr. 0etfer3 „SÖacfin“, etroa 34 £iter 9Diild). 

3 um © t r e u f e l: 300 g SBeigenmeßt, 200 g 3uder, l ^ßäcf- 
d)en Dr Detlef Vanillinguder, 1 -äftefferfüiße 3irot, 200 g Butter. 

3ubereitung b e 3 £ e i g e 3: "Die Vutter rüßrt man gu 
Saßne, fügt Qudex nnb bie ganzen (gier ßingu unb rüßrt flaumig, 
^ann gibt man ba§> mit bem „Vadin“ gemifd)te unb gefiebte Tle^i 
abtnecßfelnb mit ber 9#ild) unter bie SOtaffe unb Verarbeitet alle3 gu 
einem glatten, feften £eig. liefen ftreidjt man mit §ilfe eine£ 
breiten 9tteffer3 auf ein gefettete^ Vled) 34 bi3 1 cm bid, über^infelt 
ben 5hxd)en mit Gaffer (bamit bie (Streufein beffer galten) unb gibt 
bie (Streufein barauf, inbem man bie (Streufelmaffe gtxnfdjen ben 
*<pänben gerreibt. 9Jtan bädt ben Uneben bei ftarfer öifee etma 30 
Minuten. 

3 u b e r e i t u n g b e § <S t r e u f e 1 §: SOtan gibt ba3 9Jtef)l 
in eine ©djjüffel unb fdjiebt e3 gu einem Strang au^einanber. Qn bie 
Vertiefung fdjüttet man ben 3 uder unb bie ©enmrge unb gießt barauf 
bie gerlaffene uttb ettnag abgefüßlte Vutter. ^ann verrührt man bie 
3 utaten mit §ilfe eine§ £öffeB unb gerfrümelt fie über ben ;£eig. 

$o$>ffud)en* (2lbbilbung SLafel XIV.) 

Sutaten: 250 g Vutter, 200 g 3uder, 2—6 (gier nad) Ve* 
lieben, 500 g äöeigenmefjl, 1 V^ddjert Dr 0etfer§ „Vadin", % bi§ 
34 £iter SJtild), 100 g Äorintfjen, 100 g SRofinen, 50 g (Suftabe 
(Zitronat), y 2 gläfcfjdjen Dr 0etfer3 Vadöl 3tt ron e. 

Zubereitung: ^ie Vutter rüßrt man flaumig, gibt nad) 
unb nad) $uder, (gigelb, ba§> mit bem „Vadin“ gemifd)te unb ge= 
fiebte Tie f)I abtoed)felnb mit ber SJtild) f)ingu, guleßt bie ^orintljen, 
Dtofinen, (Suftabe, 3^ronen=@eU)ür^ unb ben fteifen (gierfcßxxee. 
9ftan füllt bie SJtaffe in bie gefettete unb mit Tlanbeln au^geftreute 
^orm unb bädt bexx$ud)en ettua 1—1 y 2 (Stxtnben bei guter 9)tittelt)iße. 

))iobontud)at. 

Zutaten: 200 g Vutter, 200 g gudex, 1 $ädd)en Dr 0etfer§ 
Vaxxillin=3uder, 4 (gier, 500 g 2Beigexxmel)l, l ^ßäddjen Dr 0etfer3 
„Vadin“, etnm y 8 £iter Tlild), 150 g Dtofinexx, 150 g ^orixxtßen, 
l $rife Saig. 

Zubereitung: ^ie Vutter rül)rt man fcßaxtmig, gibt nad) 
xtnb nad) 3utfer, ©etnürg, (gigelb, ba§ mit bem „Vadin“ gemifd)te 
xtnb gefiebte Tlefyl abxuedjfelnb mit ber 9 #ilcf) ßingu, guleßt bie 
Zlofinen, ^orintßen, <Salg unb ben fteifen (gierfdjnee. 9Jtan füllt bie 
9ttaffe in bie gefettete $orm unb bädt ben $ud)ett 1—1 34 ©tunben bei 
guter TOttelSjitje. 

€mmbu§^lud)cn. 

Zutaten: 200 g Vutter, 250 g 3uder, 2 — 3 (gier, 500 g 
2Beigexxxnel)l, 1 Rädchen Dr. 0etfer3 „^Sadin“, % — 34 Witter TOlc^, 
60 g geßadte ^btanbeln, 50 g Ztofinen, y 2 —1 gläfd)d)en Dr. 0etfer3 
Vadöi 3^one. 

Zubereitung: '(Die Vutter rüßrt man fcßauxnig, gibt 3 ^der, 
(gigelb, ba§ mit bem „Vadin“ gemifdjte unb gefiebte s Htel)l ab= 
tx^ecßfelnb mit ber s D?itd) ßingu, guleßt bie Raubein, SRofinen, 
3 itronen=@exnürg unb ben fteifen (gierfcßnee. ^Otan füllt bie ^Jtaffe 
in bie gefettete gorm, am beften in eine ©fDringform xtnb bädt ben 
fließen 1—1 y 2 Stunbexr bei gxtter ^IMttetfjiße. 

Vadin= ober ^efuubl)eitöfitd)en. 

3u taten: 100 g Vutter, 100 g 3^^/ 34 Släfcßdjett Dr 
OetferS Vadöl 3i^one, 2 ©ier, 250 g SÖeigenmeßl, 34 ^ädeben Dr. 
Oetferg „Wadin“, 8 (gßloffel Tlild). 


Zubereitung!* 'Die Butter rütjrt man gu Saline, fügt 
Zuder, 23adöl unb (Eigelb f)tn^u r rut)rt fcpaumig unb gibt banad) ba3 
mit bem „S&aäin“ gemifd)te unb gefiebte Wlefyl abmecpfelnb mit ber 
9ftild) unter bie klaffe* Zulefct unterljebt man ben fteifgefcplagenen 
(£ierfd)nee, füllt ben Deig in eine gut gebutterte gorrn unb bädt ben 
£ud)en etma % Stunbe bei guter $ftittell)iige. 

5lnmertung: Diefeg $ebäd ift fet)r leicht Oerbaulid) für 
5dnber unb Trante. 2lüe für ben Körper notmenbigen sftäfyrftoffe 
finb in ifym enthalten. Saßt man fold) ein Stüd Shxdjen in marmer 
9Md) gergeben, fo ergibt bie3 eine Oorgügticpe «Steife für tleine 
^inber. 

$$ofotabettfu$eit» (Slbbilbung Dafel XIV.) 

Qutaten: 250 g Butter, 350 g Zuder, 1 ^ßäddjen Dr. Detter^ 
SBanillinguder, 2—4 (£ier, 500 g 83&eigenmef)I, 1 ^ßädcpen Dr. Detter^ 
„23adin“, etma % £iter Sftild) ober SRaljm unb 3 Eßlöffel TOld) für 
ben buntlen Deig, 30 g $afao ( = 3 Eßlöffel). 

Zubereitung: Die Butter rüt)rt man gu Saljne, gibt 
250 g Zuder, SBanillinguder unb (Eigelb l )ingu, rüljrt flaumig, gibt 
ba3 mit bem „SBadin“ gemifd)te unb gefiebte 9)tel)t abmecpfetnb 
mit ber 9ftild) barunter unb gule^t ben fteifen ©ierfcpnee. 

9ftan teilt bie Sftaffe, mengt unter bie eine Hälfte ben Slafao, 
3 Eßlöffel mild) unb ben fReft be§ Suder§, füllt ben Deig abmed)felnb 
in bie gefettete gorm unb bädt ben $ud)en 1—1 y 2 Stunben bei 
guter mittel^i^e. 

(^emürgfucpcm 

Zutaten: 125 g SSutter, 300 g Zweier, 4 (gier, 350 g Zeigen* 
mel)i, 1 $ädd)en Dr Detter^ „SBadin", 60 g $atao, 1 Deetöffet ge* 
ftojgene helfen (etma 3 g), l Deelöffel $\mt (etma 3 g), y 2 9Jiu§tatnuf3 
(gerieben), etma % £iter SOtitd). 

Zubereitung: Die S3utter rüljrt man gu Saf)ne, fügt 
Zuder unb (Eigelb Ijingu, rül)rt fepaumig, gibt ba§> mit bem „23adin“ 
gemifd)te unb gefiebte $Ötel)i, £afao unb bie ($emürge abmeepfetnb 
mit ber mild) unter bie SDtaffe unb unterljebt guleigt ben fteifen 
(gierfcpnee. Stan füllt ben Deig in eine gefettete (Springform ober 
^aftenform unb bädt ben Shtcpen 1—1 y 2 Stunben bei 9ftitteil)it*e. 

Mönig>tmt)eu. (Stbbilbung Dafei XIV.) 

Z u t a ten: 250 g Butter, 200 g Zuder, 4 (gier, 500 g ^Beigen* 
met)l, l ^ßäddjen Dr Detter^ „Söadin“, etma y 8 Ziter mild), 250 g 
£torintJ)en, 100 g Dtofiuen, 50 g Zitronat (Suffabe), 1 giäfcpcpen 
Dr £)etter§ S3adöl Zitrone. 

Zubereitung: Die Butter ritijrt man gu Satjne, gibt 
Zuder unb (gigelb bagü, rüfyrt fepaumig, fügt ba§> mit bem „93adin“ 
gemifepte unb gefiebte me^)I abmecpfelnb mit ber mild) pingu, gulept 
bie 5torintpen, Dtofinen, Zitronat unb ®emürg. Dann unterpebt 
man ben fteifen (gierfepnee, füllt bie maffe in eine gefettete gorm 
unb bädt ben ^uepett bei Dttittelpipe etma 1 y 2 Stunben. 

grüdjtebrot* 

Zutaten: 125 g Zuder, 3 (gier, 60 g 9Jtanbeln, 125 g £afel* 
nüffe, 125 g feigen, 125 g'Zitronat, 250 g 9flofinen, 1 ^ßrije Zimt, 
125 g SSeigenmepl, y 2 $ädcpen Dr Detter^ „23adin". 

Zubereitung: Zi lc t er unb (gier merbert flaumig gerührt 
bi3 gur cremeartigen SÖefcpaffenpeit, bann bie ungefepälten nur ge* 
fpalteuen Raubein, bie gepierteilten §afelnttffe, bie in bünne Streifen 
gefepnittenen geigen, ba£ gerfleinerte Zitronat, fltofinen, Ziutt unb 
ba§ mit bem SBacfin gemifepte unb gefiebte mel)l l)ingugegeben. 9Rau 
arbeitet alle^ gut burd^eiuanber unb bädt ba§> griid)tebrot bei mittel* 
fyibe in einer gefetteten fRelfritden* ober ^afteitform etma 40 Minuten. 
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Mfefu^en in Springform. 

3 um Deig: 150 g SBei^enmeßl, 2 geftricßene Teelöffel 
- 6 g De Oetferb „SBadirt“, 60 g 3ucfer, 1 (£i, 65 g Butter. 

3unt SB e lag: % kg Duarf, ettoa % £iter fauren Sftaßm 
ober SDUIcß bei fettem OuarE), 200 g 3uder, y 2 gläfcßcßenDr Oetferb 
SBadöl 3^ rone ^ 2 (Sier, 1 Sßädcßen Dr Oetterb Soßenpulver mit 
SBanille=($efcßmad, 60 g Dr. Setferb ®uftin, 1 geftricßenen Teelöffel 
= 3 g Dr. Öetferb „SBadin", nacß belieben 50—150 g ^orintßen. 

Zubereitung beb Steiget: Dab mit bem „SBadin“ 
gemifd)te 90£eßl toirb burd) ein (Sieb auf bab SBadbrett ober bie 
Difcßplatte gegeben unb $u einem ^ran§ aubeinanbergeäogen. gn 
bie SÖtitte gibt man Qufiex unb bab gan^e (£i unb Verrüßrt beibeb 
mit bem 9Cftefferrüden $u einer glatten Sttaffe. Die falt ge ft eilte 
SButter toirb ftüdtoeife ßineingepflüdt, bie ^Ölaffe mit bemSUleßlbebedt, 
mit bem ipanbbalien f di) n e II gu einem feften SHoß Verarbeitet 
unb auf bem SBoben einer Springform aubgerollt. 9hm füllt man bie 
Vorbereitete Duarfmaffe barauf unb bädt ben Shtcßen bei guter 
SÖhttelßipe ettoa 50 Minuten. 

Zubereitung beb SB e I a g b: Den Duarf ßat man auf 
einem Sieb gut ablaufett laffen, reibt ipn bann burcß ein feinet ^>aar= 
fieb unb Verrührt ipn forgfältig mit ettoab faurem SRaßrn $u einer 
glatten klaffe. Dann gibt man nacß unb nacß 3 u äer, SBadöl, 
Sibotter, SBanillesSoßenpulVer, bab mit bem SBadin gemifd)te ©uftin 
unb ^orintßen ba$u unb unterließt §ulept gan$ Vorfid)tig ben fteifen 
(Sierfcßnee. 

Spedtncpeu. (9lbbilbung Dafel XIV.) 

3 u m D e i g: 175 g SlBei^enmepl, 1 geftrid)enen Teelöffel 
= 3 g De Detferb „SBadin“, etttrn 3 (Eßlöffel SDhlcß, 50 g SButter. 

3umSelag: 125 g fetten Sped, 60 g 3ü>i^beln, ettua 1 Dee= 
löffel Kümmel, ettoab Sal^unb Pfeffer (nad) (35efcßmad),3 gan^e (£ier. 

Zubereitung beb D e i g e §: Dab mit bem „SBadin“ 
gemifd)te 9Jteßl tnirb burd) ein (Sieb auf bab SBadbrett ober bie Difcß= 
platte gegeben unb ^u einem ^ran^ aubeinanberge^ogen. $n bie 
SDhtte gibt man bie Sühlcß unb Verrüßrt biefe mit bem Söteßl, pflitdt 
bann bie falt geftellte unb ßarte SButter in Deinen Stüdcßen pinein 
unb Verarbeitet alleb mit bem ^anbballen $u einem feften SLeig. 
tiefer toirb ettoa 3 cm größer alb ber SBoben ber Springform ift, 
aubgerollt unb in bie Vorßer gefettete Springform gelegt. ‘Den 
überftepenben Deig brüdt man an ben Sftartb ber gorm an, fo baß 
er 2—3 cm ßocß fteßt, unb acßtet barauf, baß ber Ztanb ringbßetum 
gleicßmäßig pod) ift. Dann verteilt man ben S3elag auf ben £ucßen 
unb bädt tpn bei ftarfer £>iße ettoa % Stunbe. 

3 u b e r e i t u n g beb SB e l a g e b: Sped unb 3 toiebeln 
toerben in gan& Deine Würfel gefcßnitten unb auf bem Deigboben 
Verteilt. Die ©etoür^e verquirlt man mit ben ganzen (£iern unb 
gießt fie barüber. 

Dnb Dorten=<&arnte*eu. 

Dab SBersicren von Dorten unb Äucpen ift viel leicßter, alb bie 
nteiften glauben. Wan bebient fid> baju beb Spripbeittelb ober ber 
©anticrfprifee mit Spriptülle. 

• (öfterer befteßt aub einem fpißett ^Beutel au^ feftem, moglid)ft 
mafferbicptem Stoff, beffen igefäumte Deffnungen oben ettoa 35 cm, 
unten 5 cm Umfang pabeit. Die §öpe ift ungefäpr 25 cm. $n bie 
untere ßffnungi totrb bie SprißtüIIe eingefroren,• unb atoar Je ttad) 
^iUtnfcp bie glatte ober bie Sterntülle. Sftatt füllt bie ^Buttercreme 
in ben Sprifebeutel, palt, mit Daumen unb Zeigefinger ber eilten 
§anb oben feft m uitb brüdt mit bem ^aubteller ttad) Söebarf bie 
(Sreme burd) bie Diille, toäprettb bie anbere ^paub bie* Spitze beb 
^Beutelb füprt. &üv bcßimmte Figuren, b ^B. bie ^Blätter bei ber 
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Vuüer==(£reme=Dortc, taim man eine au§ ^ergamentpapier gebrepte 
Sprtgtüte neunten, öerext Spifee man nad) öeibeit Seiten fepräg 
abfcpneibet (fiepe And) bie ®arnierfprigen, Me man in Sinepen* 

ß>erätegefdjäfteu taufen tarnt, finö re cgi praftifd). 

Auf Dafel XYI mir5 an einigen Veifpielen ba& (hantieren non 
Porten ufm* gezeigt. Die mittlere Dorte ift niegt einheitlich nerziert, 
fonbern bringt oerfd>iebenc Anmenbunggmüglidjfeiten. Aad) einigen 
Verfmpen famt and) bie Anfängerin fäjon ßübfdöe Verzierungen 
igre& Vadmertg erreid)ett, unb mit ber Seit mirb jebe §rau nie! 
$reube an ber Sadje gaben* 

Sorten. 

Bnaua^Dorte* 

3utaten jum Jeig: 3 (£ier, 150 g Sitder, 1 ^ädepen 
Dr Oetfer3 Vauiltinzuder, 4 ©glöffel SBaffer, 100 g äBeizenmepl, 
y 2 $äd<pen Dr. Detlef „Vadin“, 100 g Dr. OetterS ©uftin. 

Sntaten zur Füllung unb Verzierung: 150 g 
ApritofemSIonfitüre, 1 — 1 % Eßlöffel Gaffer, y 4 £iter Scplagrapm, 
750 g DofemAnänag. 

Zubereitung b e §> D e i g e 3: Die (Eigelb merben mit 
beut gudex, ($emürz unb SBaffer gut berrüprt, bann fügt man nad) 
unb nad) bag mit bem „Vadin" gemifepte unb gefiebte 9ftepl unb 
©liftin ptnzu unb rüprt alle§ glatt. Sulegt unterzieht man ben fteif* 
gediegenen (Sierfcpnee, gibt ben Deig in eine gefettete (Springform 
unb bäcft bei leidster $ige etma 20—30 Minuten. Den nod) marmen 
Dortenbo ben legt man mit ber Oberfläche borfieptig auf eine §olz- 
platte, bamit entftanbene Sföölbungen fid) einziepen. Sftan benugt ben 
Voben be3 Dortenboben3 aU Oberteil. 

Zubereitung ber güllung: Die ApritofemStonfitüre 
mirb mit bem SBaffer berbünnt unb glattgerührt, Die Ananas 
Scgeiben lägt man auf einem Sieb abtropfen unb feptteibet fie bi§ 
auf 2 Scgeiben in fold) tleine Stüdegen, bag biefelben burd) eine meite 
Sprigtülle ginbnrcggegen. 2 Scgeiben fegneibet man in etma l cm 
grog*e SBürfef. Der Scglagragm mirb mit bem Scgneebefen ganz 
fteif gefd)lagen unb mit ben feingefegnittenen Anana3=Stüdcgen 
b ernten gt. 

Den erfafteten Dortenboben fegneibet man in 3 Scheiben, be s 
ftreiegt bie untere mit ber Apritofen^onfitüre, legt bie zmeite Scheibe 
barauf, begreift biefe mit ber Sahnefüllung unb fegt bie britte 
Scheibe barauf. Die Oberflädge beftreiegt man mit bent fReft ber 
AprifofemStonfitüre unb berziert bie Dorte gitterartig mit ber Sahne* 
füllung mit ©ilfe eine§ SprigbeuteB, bem man eine meite Drille 
borgefegt gat. Die entftanbenen Smiftgenfelber belegt man mit ben 
Anana3=2Bürfeln. 

Buttereremetorte* 

(Abbilbung Dafel XV.) 

Sum Deig: 3 (£ter, 150 g Suder, 4 (gglöffel ^Baffer, ba§ 
Abgeriebene unb 1 (Sglöffel Saft einer Si^ rone ^ 100 g äBetzenmegl, 
y 2 Vcidcpen D r . Oettern „Vadin“, 100 g Dr. Oetferg ©uftin. 

Sur Kreme: y 2 Öiter Tlüd), 150 g gudex, l ^ädegen 
Dr Oettern Vanille^ubbingpulber, 175 g Vutter, 50 g Slofo^fett.. 

Sur Verzierung: 25 g geriebene Sftanbeln. 1 Deelöffel 
Suder, 1 SDtefferfpige Vutter. 

S u b ereitung b e §> D e i g e 3: Die ©tgelb merben mit 
bem Suder unb ASaffer gut berrüprt. Dann fügt man ba§ Abge= 
riebene unb 1 ©glöffel Saft ber Sitrone pinzu, nad) unb nad) ba£ mit 
bem „Vadin“ gemifepte unb gefiebte Tie pl unb ($5uftin unb berrüprt 
alleg glatt, ftulefyt unterziept man ben fteifgefcplagenen ©ierfepnee, 
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gibt ben Teig in eine gefettete Springform mtb Oeieft bei leichter 
«frifee etma 20—30 Minuten. 

3 u b e r e i t u u g ber Buttercreme: Bon % £itcr 
Btilch, 150 g guäex, 1 Bädcfjen Banille-Buööüigpulber fod)t man 
nach angegebener Borfch.rift, jebod) bie Bnrührflüjfigfeit bon bem 
falben Viter Blild) genommen, einen Tübbing, ben man bis? gum 
©rfalten rührt. Tie Butter rührt man fepaumig, fügt bas> auf ge- 
ltnbem Rcuex leietjt gefd)moIgene, mieber abgefühite, aber noch 
flüffige Stofo^fett tropfenmeife unter tüchtigem Bühren Ipn^u unb 
rührt bann X ö f f e I m e i f e ben erfalteten Tübbing barunter. 

Ten erfalteten Tortenboben fepneibet man in 3 Scheiben, be= 
ftreidjt mit ber ©reme unb feßl fie aufeinanber. Tie Oberfläche unb 
bie Seiten beftreiept man ebenfalls mit ber Buttercreme unb bergiert 
bie Oberfläche mit bem Spripeutel. Tie Bänber ber Torte beftreut 
man mit geriebenen Blanbeln, bie borher in etma3 Qudex ttnb Butter 
braun geröftet finb. 

S X nmerfuug: 2lu feigen Tagen empfiehlt e§ fiep, bie Butter 
gu füllen unb bie ©reme am gmedmäßigften in einem füllen Baum 
herguftellen. 

B3er bie ©reme meniger fett liebt, nehme ftatt 175 g Butter 
nur 125 g. 

©ine geronnene ©reme mirb bttrd) leid)te3 Überbampfhalten 
unb fräftige£ Schlagen ober nochmalige^ Berarbeiten mit ber ange- 
gebenen Bienge Butter unb SXofo§fett mieber glatt. 

Bußtorte ungefüllt 

(Bbbitbung SafeX XV.) 

3 u m T e i g: 150 g 3uder, 5 ©ier, 5 ©ßlöffel Blaffer, 100 g 
Bußferne, 100 g Blanbeln, 180 g BSeigenmehl, l geftrichenen Tee¬ 
löffel = 3 g Dr. 0etfer3 „Badin". 

3 u m @5 u ß: 150 g $uber^uder, 1 gläfd)d)en Dr. Oetferg Bum- 
Broma, etma 2 ©ßlöffel fyeifceä Sföaffer. 

3ur Ber jierung: ©inige §afelnüffe. 

3 Übereilung b e § Teiges?: 3 uder, ©igelb unb SSaffer 
merben gut berriihrt unb bie feingeriebenen Büfje unb Blanbeln 
bagugegeben. Tas> ©imeiß mirb gu feftent Schnee gefd)lagen unb mit 
bem Wie hl, biefes? mit bem „Badin" gemifcht unb gefiebt, borfichtig 
unter bie Blaffe gehoben. Blau füllt biefe in eine gefettete Spring¬ 
form unb bädt bei Blittelfäfee etma % Stunbe. 

©rfaltet üb ergießt man bie Torte mit einem Bum-3uderguß 
unb bergiert fie mit einigen ©afelnüffen, bie man borher in ben ©uf$ 
getaucht h^t. 

3 u b e r e i t u n g b e 3 ©* u f f e 3: Ter Bnberguder mirb mit 
bem Bum-Broma unb heißen Gaffer gu einem glatten Brei berrührt. 

Btenettftid) in Springform* 

3«m Teig: 100 g Butter, 100 g 3uder, 1 ©i, 250 g Zeigen- 
mel)l, V 2 Rädchen Dr. 0etfer3 „Badin", 1 B r ife Saig, 5—7 ©ßlöffel 
Blild). 

3um Belag: 100 g Butter, 100 g 3uder, 1 Buchen 
Dr Oetferg Banillinguder, 100 g Raubein, 2 ©ßlöffel Blild). 

3ur güllung: 2 / 10 £iter Blilch, 1 Bäddjen Dr Oettern Soßen- 
pulber mit Banillegefchmad, 60 g 3uder, 50 g Butter, 20 g ^ofogfett. 

Zubereitung b e§ Teiges?: Tie Butter mfyvt man gu 
Sahne, fügt 3nder unb ©i htngu, rührt fd)aumig unb gibt öa3 mit bem 
„Badin" gemachte unb gefiebte Bleßf unb Saig abmechfelnb mit ber 
Blild) unter bie Blaffe. Ten Teig ftreicht man auf ben Boben einer 
Springform, gibt barauf bie etma3 abgefühlte Belagmaffe unb bädt 
ben buchen etma 35 Blinuten bei ftarfer ^iße. 
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Zubereitung beg V e 1 a g g: ^ie Vutter läßt man 
fcßmel^en, fügt alle anberett Zutaten ßin^u (bie s Dtanbeln abgewogen 
unb geßadt), läßt alleg einmal gut burcßtocßen unb abtüßlen. 

2 Bül man ben Shußen füllen, fo fdtjneibet man ißn einmal butcß 
unb beftreicßt mit nadjfolgenber Buttercreme. 

Zubereitung ber g ü 11 u n g: Von 2 / 10 Siter SUHlcß 
nimmt man 2 (Eßlöffel ab unb rüßrt bamit bag Soßenfntlber an. 
Zn^iuifcßen bringt man bie übrige 9Md) mit bem Zuder §um Slocßen, 
nimmt bom geuer, gibt bie 2lnrüßrmaffe unter ftetem SRüßren in bie 
focßenbe glüfffgteit, läßt ben Tübbing ettva 2 Minuten tocßen unb 
rüßrt ißn big gum ©rtalten. ^)ie Butter rüßrt man flaumig, fügt bag 
auf gelinbem geuer leicßt gefcßmol^ene, toieber abgetüßlte, abernoct) 
flüffige Stotogfett troßfentoeife unter tiicßtigem Vüßren t)in^u unb 
rüßrt bann löffeltoeife ben erfalteten Tübbing barunter. 

5lnmerfung: tiefer Slucßen toirb befonberg fcßön im 
Stücßenumnber. 

^rattlfwier ^rau^ 

Zum % e i g: 100 g Butter, 150 g Zuder, 3 ©ier, 4 Eßlöffel 
ffllilü), bag 2lbgeriebene unb 1 Eßlöffel Saft einer Zitrone, 150 g 2öei* 
§enmet)l, 14 Bß^cßen Dr Detterg „Bactin“, 50 g Dr Detterg ©uftin. 

Zur ^reme: y 2 Siter 9Md), 150 g Zucfer, 1 ^ärfdjen 
Dr. Detterg Vanille=Bubbingßulber, l Beißen Dr. Detterg Vanillin* 
^uder, 50 g totogfett, 175 g Butter. 

Zur Verzierung: 125 g geßadte Raubein, 1 (Eßlöffel 
Zuder, 1 SOtefferfßiße Butter. 

Zubereitung beg $£ e i g e g: 'Die Vutter rüßrt man zu 
Saßne, gibt Zucter unb (Eigelb bagu, rüßrt flaumig, fügt nad) unb 
nad) bie s J!Mcß, bag 9lbgeriebene unb 1 Eßlöffel «Saft einer ZD r °ue 
abtoecßfelnb mit bem 9tteßl ßinzu, bag man mit bem „Vadin“ unb 
©uftin gemifcßt unb gefiebt ßat. SOtan berrüßrt alleg z u einem 
glatten SDeig unb unterßebt zuleßt ben fteifgefcßtagenen ©ierfcßnee, 
gibt ben Deig in eine gefettete Jtranztucßenform unb bädt ißn bei 
s JJHttelßiße 30—40 Minuten. 

Zubereitung bergreme: Von y 2 Diter Wdä), 150 g 
Zucter, 1 Bädcßen Vanille=Bubbingßulber tocßt man nacß ange* 
gebener Vorfcßrift, jebocß bie 9lnrüßrflüffigteit öon bem y 2 Diter 
SOtilcß genommen, einen Bubbing, ben man big zum ©rtalten rüßrt. 
Dag Äofogfett toirb auf gelinbem JJeuer leidet gefcßmolzen, toieber 
abgefüßlt, aber nocß flüffig troßfentoeife unter tüd)tigem Vitßren zu 
ber fcßaumig gerührten Butter gegeben. "Dann rüßrt man löffelioeife 
ben ertalteten Bubbing barunter. 

©rtaltet fdjneibet man ben Shtcßen in 3 Scheiben, beftreid)t bie* 
felbeit mit ber ©reme, feßt fie aufeinanber unb beftreießt aud) bie 
Dberfläcße unb Seiten beg Shtcßeng bamit. Dann beftreut man ben 
^ranz mit geßadten SJtanbeln, bie man borßer in ettoag Zuder unb 
Vutter braun geröftet ßat. 

21 n merlung: 2ln ßeißen lagert emßfießlt eg fieß, bie Butter 
zu tüßlen unb bie ©reme am ^toedmäßigften in einem tüßlen Vaunt 
ßerzuftellen. 

2Öer bie ©reme toeniger fett liebt, neßme ftatt 175 g Butter nur 
125 g. 

©ine geronnene ©reme toirb buriß leießteg Uberbamßfßalten 
unb träftigeg Silagen ober nocßmaligeg Verarbeiten mit ber ange* 
gebenen Btenge Vutter unb ^otogfett ioieber glatt. 

Obf Hotte. 

(^bbilbung £afel XV.) 

Zum ^eig: 300 g SBei^enmeßl, l / 2 Bädd)en Dr Detterg 
„Vadtn“, 100 g Zuder, 2 ©ier, 125 g Butter. 

Z u nt V e l a g: 2—3 Bf unb beliebigeg Dbft. 


Bubereitung: Saä mit bem „93adin" gemifd)te s DceI)I ' 
.oirb burd) ein Sieb auf ba§> 23adbrett ober bie Sifd)platte gegeben 
unb 31 t einem ^ran^ au^einanberge^ogen. £$n bie äftitte gibt man 
Buder unb bie ganzen (£ier unb oerrüljrt biefe mit bem Sttefferrüden 
31 t einer glatten 9Jtaffe. Sie talt geftellte Butter toirb ftüdtoeife 
fjinetngepflitdt, bie Xftaffe mit bem 9^et)l bebedt unb mit bem §anb* 
ballen fdjnell 3 U einem feften ®Ioß Oerarbeitet. Ser Seig tuirb ettoa 
10 Minuten talt geftellt, bann auf ben SBoben Oon Springformen 3 toei= 
mefferrüdertbid au^gerollt unb bei leidster ©it$e in 20 bi£ 30 Minuten 
pellbraun gebaden. 

Sie SQtaffe ergibt 2 —3 Sortenböben. Siefe belegt man mit 
beliebigem gebämpfteu 0bft wie (Stadjetbeeren, ©rbbeeren, £irfd)en, 
Btoetfdfyen ufto. Sen 0bftfaft berbidt man mit Dr. 0etfer3 ©uftin 
(auf y 2 £iter Saft regnet man 20 g) unb gibt itjn peif* über bie 
grücpte. 

Sie Sortenböben tann man längere Beit aufbemafjren, belegt 
fie jebod) erft am Sage be§> ©ebraud)3 mit bem 0bft. 


Wpfdtorte geberli» 

(Slbbilbmtg Safel XIV.) 

Bu m Se i g: 300 g Söei^enmetjl, y 2 ^äddjjenDr. 0etfer3 „Söadin", 
100 g Buder, 1 s $ädcf)en Dr. 0etfer3 ^artillin^uder, 1 (£i, 200 g 23utter. 

Bur Füllung: 1 kg Gipfel, etma 50 g Buder, l Dtefferfpi^e 
Btmt, 1 Eßlöffel $orintl)en, 2 (Eßlöffel SBaffer. 

Bum 23 e ft reifen: 1 Eigelb ober ein Buderguß au3 75 g 
^ubersuder, 1 ©glöffel Gaffer. 

Bubereit ttttg b e 3 S e i g e 3: Sa3 mit bem „23adin“ ge- 
ntifcpte yjlef)l toirb burd) ein Sieb auf ba£ 23adbrett ober bie Sifd)= 
platte gegeben unb 3 U einem ®ran 3 au^einanberge^ogen. Qn bie 
Witte gibt man Buder, ©etoür^ unb ba£ gan^e (£i unb Oerrüljrt 
biefe3 mit bem SDtefferrüden 31 t einer glatten Maffe. Sie falt geftellte 
Butter mirb ftitdtoeife tjineingepflüdt, bie SOtaffe mit bem 9 Jtef)l bebedt 
unb mit bem ^anbballen fcpnell 3 U einem feften £fo§ Oerarbeitet. 
G® ift gut, ben Seig erft 10 Minuten falt 3 U ftetlen, bann rollt man 
bie fnappe ©älfte be§> Seige3 auf bem^löoben einer Springform au3 
unb bödt ben Seigboben 10—15 Minuten bei leichter $it*e fjellgelb. 
hierauf legt man bie Slpfelfütle, ftreid)t biefe mit einem Vöffel glatt 
unb bebedt bie 2lpfelfd)id)t mit einem bünn au^gerollten Seigbedel, 
brüdt ben 9tanb auf ben 23oben, formt au§ bem yteft be§> Seiger eine 
Dtolle unb legt biefe ring3 um bie Sorte. Sie Dberflädje beftreidjt 
man mit gefd)lagenem @,gelb unb bädt bie Sorte bei 9#ittell)itje nod) 
20—25 Minuten ober man befireidjt bie fertige Sorte mit Buderguff 

Qub exei tun g„b er g? ü 11 u n g: Sie geftpälten unb Oon 
bem ©etjäufe befreiten Gipfel merben in bünne Scpeibcpen gefdjnitten, 
mit bem Buder, Biuit, Slorintljen unb Söaffer leicht gebünftet unb 311 m 
©rfalten beifeite geftellt. 

Bubereitung b e $ ® u f f e 3: Sen ^ßuber 3 uder Oerrüfjrt 
man mit bem Söaffer 3 U einem glatten 23rei. 

ifttorle* 

Bum Seig: 4 ©ier, 200 g *ßuber 3 uder, 1 $äddjen Dr. 0etfer3 
S 5 anillin 3 uder, 5 ©glöffel SBaffer, 125 g 3 Sei 3 enme^l, y 2 ^ädd)ert 
Dr Detfer^ „Vßaäin“, 125 g Dr. 0etfer§ ©uftin. 

Bur güllung: feine y 2 —1 kg=23üd)fe ^firfidlje ober 500 g 
getrodnete s ßfirfidt)e, ^4 Stier Sd^lagratjm, l $ädd^en Dr 0etfer^ 
feanillin 3 uder. 

Bubereitung b e §> Seige3: SDtan fd^lagt bie ©igelbe 
mit bem ^uber 3 uder, 2 Saniiiin 3 uder unb ^Baffer mit ber Sd)nee= 
ritte 3 U bidem (Sdjaum, fügt bann langfam ba§ mit bem „23adin“ 
gemifcpte unb gefiebte Wefy unb ©uftin ^ingu, lodert bie Stoffe 
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mit bem fteifgefcplagenen (£ierfd)nee unb bödt fie in einer gefettetem 
(Springform bei leidster ©itje etma 30 Ginnten, Den nocp marmen 
Dortenboben legt man mit ber Oberflacpe Oorficptig auf eine §olg=j 
platte, bamit entftanbene Wölbungen fid) eingief)en. 9Kan benutd ben 
SBoben be§ Dortenboben3 als> Oberteil. 

gub er eitung ber güllung: Die 33üd6)fen=^ßfirftc^« 
merben gunt 9lbtropfen auf ein Sieb gelegt unb bann in bünne 
Scheiben gefcpnitten. SBermenbet man getrodnete ^ßfirficpe, fo 
muffen biefe gut meidjgetocpt unb bann mit einem ^ßädcpen Dr. 
0etter3 SBanillinguder gemurrt merben. Die Safjne fcplägt man mit 
einem Sdjneebefen red)t fteif unb mürgt fie mit SBanillinguder. 

Den ertalteten Dortenboben fcpneibet man in 3 Scheiben, belegt 
bie nnterfte Scpeibe mit ben ^firficpen, fetd bie gmeite Sdjeibe barauf, 
beftreicpt mit etmas> Sd)lagfal)ne unb überbedt mit ber britten Scpeibe. 
Die Oberfladje ber Dorte Oergiert man mit ^ßfirficpftüdcpeu unb ber* 
giert nod) beliebig mit $ilfe be§> Sprit)beutel3 mit ber Scplagfaljne. 
9ltan tann and) ben 9tanb ber Dorte mit etma3 Scplagfapne fpri&en. 

^nmerfung: Statt ‘jßfirficpe tann man and) 9lpritofen 
ber menben. 

^unf^tortc. 

(9lbbilbung Dafel XV.) 

3um5:eig: 50 g Butter, 125 g guder, 1 ^ßädcpen Dr Detter^ 
SBanillinguder, 3 (gier, 150 g 2öeigenntef)l, y 2 ^Mddjen Dr. Detter^ 
„33adin“, 50 g Dr Oettern ©uftin, 3 (gßlöffel 

3ur gütlung: 250 g 9lpritofen= obergopannigbeer^onfitüre, 

1—2 gläfcpdjen Dr. Oettern 9fium= ober 9lrrat=9lroma. 

3 u m © u g: 150 g ^ßuberguder, 2 ©ßlöffel SBaffer, y 2 giäfd)= 
d)en Dr 0etter3 Sfhtm* ober 9lrrat*2lroma. 

3um Spri|en: 100 g 9lpritofen* ober 3ol)anni3beer= 
Konfitüre. . 4 

3 ubereitnng b e 3 3: e i g e ^: ‘Die 93utter rül)rt man gu 
Sal)ne, fügt Quäex, SBanillinguder unb Eigelb pingu, rütjrt fd)anmig 
unb gibt nad) unb nad) ba§> mit bem „Söadin“ gemifcpte unb gefiebte 
9HeI)t unb ©uftin abmecpfelnb mit ber 9)tiicp unter bie 9)1 affe, bbrar= 
beitet aile§ gu einem glatten Deig unb 1 giept gule^t ben fteifen (gier^ 
fdjnee barunter. 9Jtan gibt ben Deig in eine Springform unb bädt 
bei 9)littelpi^e etma y 2 Stunbe. 

Den ertalteten Dortenboben fcpneibet man in 3 Scheiben, be= 
[treibt mit ber Konfitüre, bie man mit 1—2 gläftpcpen 9tum=9lroma 
gut oerrüprt pat unb fet$t bie Scpeiben aufeinanber. 9)lan übergiefp 
bann Oberfläche unb Seiten ber Dorte mit bem 9tum=3uderguf$ unb 
fprifet mit 100 g glattgerüprter Konfitüre * ein ©itter über ben ge* 
trodneten ©uf$. 

3ub er ei tu n g b e 3 9ftitm*3uderguffe.3: 9Jlan ber- 
rührt ben ^ßuberguder mit bem Döaffer unb 9titm=9troma gu einem 
glatten, bidlidjen SSrei. 

^adjertovte* 

(9lbbilbitng Dafel XV.) 

3 um Deig: 125 g SButter, 3 (gier, 125 g s P'uber= ober fetjr 
feinen 3uder, 1 Rädchen Dr Oettern SBanillinguder, 2 (gjjlöffel Söaffer, 
125 g geriebene Sdjotolabe, 125 g mit ber Schale geriebene SOlanbeln, 
65 g 9öeigenmel)l, l geftridjenen Deelöffel = 3 g Dr 0etter§ „23adin", 

1 Rädchen Dr. Oetterä Scpotolabenfpeifepuloer. 

3um 33eftreid)en: 100 g 9lpritofem$onfitüre, 1 (gglöffet 
Gaffer. 

3unt ©uß: 125 g s $uberguder, 20 g ^atao, etma 2 (gfclöffel 
heißet Gaffer. 

3 u m 33 e ft r e it e n: 15—20 g 9JlanbeIu. 



3 ubereitu n-g b e §> X e i g e §: Xie Butter rüljrt man gu 
aljne, fügt (Eigelb, s $uberguder unb ’SSanillinguder Ijingu, rütjrt 
fdbauntig, untermengt ba§ SBaffer unb unterrüfjrt langfam löffelmcife 
abtoecfyfelnb bie ©cbofolabe unb 99tonb4ln. Xann gibt man borfid)tig 
ba§> mit bem „Sdaäin“ gemifd)te unb gefiebte Tief) l unb ©d)ofolabem 
Dpeifefutlber unter bie Sttaffe unb untergiefjt beu fteifgefd)lagenen 
USterfd}nee. -Hßan füllt ben Xeig in eine gefettete (Springform unb büdt 
ben guter 9ftitteujtfee %—% ©tunbe. 

Xen erfalteten Xortenboben beftreid)t mau mit ber Konfitüre, 
bie mau mit bem ‘^Baffer gut berrütjrt |at. Xann übergietjt mau 
bie Xorte mit bem ©cfyofolabenguf; uub ftreut auf bie Oberfläche 
einen Deinen 3tanb mit abgegogeneu gefyadteu ober geriebenen 
Dffianbeln. 

sguBereitung be^ & u f f e 3: Xer ^uberguder loirb 
mit bem .^afao unb f)eif$en SBaffer gu einem glatten bidlicpen SSrei 
\ toerjjpüürt/’ 

©antworte* 

*\ Bwm ieig: 125 g Butter (ttngefalgen ober getoafdjen), 125 g 
“ 2$eigenmef)l, 125 g Dr Oetferg (Buftin, 1 geftridjenen Xeelöffel = 3 g 
Br Oetferä „SÖndin", 175 g Qudex, i fßäddjen Dr. Oetferg 2Sanillin= 
£uder obe,r einige Xropfen Dr Detter^ 23adöl Qitxowt, 4 (Sier. 

3 u b e r e i t u n g: 9J£an läßt bie Söutter gergeljen, auf §anb= 
loärme erfalten, fü v gt,allmäl)lid) ba§ mit bem „93adin“ unb ©uftin 
,, gemifd)te unb gefiebte 3ttef)l l)irtgu unb oerrüljrt alle£ gutmiteinanber. 
Xann gibt man unter ben frümeligen Xeig nad) unb nad) ben 3nder, 
ba§ ($emürg unb bie (Sier. Xurcf) bag lartgfame (Sinrütjren leigterer 
loirb ber Xeig allmölftid) loeid) unb gang glatt. Xie Sttaffe gibt-man 
in eine mit Butter auggeftricpene gorm unb bädt bei Sbütteltnbe 
$fca_l ©tunbe. 

anbtorte f)ält fid) lange frifd),. e$ ift ein beliebtet @5ebäd für 
nb 2Bein. 

Inmerfung: ©artbtorte muß in^gefamt etroa % ©tunbe 
ger&brl. roorben. 




Sllemgebäd 




3Um Xei g: 5.00 g ^t|enntef)l, % $ädd)enDr. 0etfer3 „23adin“, 
1 ^ftjÄrtSuder, l ^ddtSe-uJ)r Detter^ SSanillinguder, 2 (Sier, 150 g 
Butter. 

, 3 u b e r e i t u n g: -Xa3 mit bem „95adin“ gemifdjte fflefyl 
loirb brtrd) ein ©ieb auf ba$ S3adbrett ober bie Xifd)platte gegeben 
unb gu einem $rang amseinanbergegogen. gu bie TOtte gibt man 
3uder,'tf@le*üürg unb bie' gangen (gier unb berrütyrt biefe 3ntaten 
mit beut ^tefferrüdeu gu einer glatten 9Jtaffe. Xie talt gestellte 
Butter 4 loirb ftüdioeije tjirteingepflüdt, bie klaffe mit bem 9)tel)l 
bebedt' to# mit bem Jpanbballen fdjnell gu einem feften Äloß berar= 
beitet, d Xe¥ Xeig loirb auf einem mit s Ißel)l beftäubten SSadbrett 
bürtn ^t^gerollt unb mit einem 28eingla3 au3geftod)en. 9)tan brüdt 
mit 4 $jhein 8tejbeifen ober ftidtjt mit einer ©tridnabel ober ($abel 
gleidj.mäßigeV^Sertiefungen in bie ©Reiben unb gibt fie auf ein gut 
gefördertem Jöadbled). ©ie ^etfe loerben bei leidjter ^i^e 10 — 15 
ä^mitteStgebaden unb nad) bem (Srfalteuin einer 93led)bofe aufbeioaljrt. 

Wanilie-MeMä. 

/ 3 u m Xeig: 500 g 3Beigenmel)l, y 2 ^ßädd)en Dr Detter^ 

•„^adin^, 150 g 3nder, 1 ^äddjen Dr Detter^ SBanillinguder, 2 (gier, 
. ~ 0 g Butter. 

¥ 3 u r. ® e.r g i e r u r g: l (gi, 75 — 100 g 9ttanbeln (gehobelt), 

50 g 3 u der. 
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TAFEL XVI 3)a0 £prfett=(85armemt 





Zubereitung: Da3 mit bem „ Vadin“ gemifchte Mehl iairb 
burd) ein Sieb anf bie Difd)f)latte aber ba§> Vadbrett gegeben nnb 
WU einem £ranw auäeinanbergewogen. Sn bie Mitte gibt man ben 
Zncfer mit bem ®etaürw gemifd)t nnb bie ganzen (Ster nnb berrührt 
biefe mit bem Mefferrüden wu einer glatten Maffe. Sn biefe ßflüdt 
man bie talt gestellte, ^arte Vutter in tleinen Etüden, Die klaffe 
tairb mit Met)I bebedt nnb mit bem ^anbballen f d) n e 11 wu einem 
feften SHoß berarbeitet, mefferrüdenbid auggeroltt nnb mit Heinert 
Sörmc^en auggeftocßen. Die $läßd)en legt man auf ein gut gefäu= 
berteg Vled), beftreid)t fie mit bem berquirlten (Si nnb beruiert fie mit 
ben Manbetn, bie man mit bem Zuder gemifd)t f)at. Man bädt bie 
*ßläßd)en bei leister §iße in 10—20 Minuten ab nnb tann fie ertaltet 
lange Zeit in Vledjbofen aufbetaahren. 

Deegetmtf. 

Zum 3:eig: 500 g 2Beiwenmel)i, 1 Rädchen Dr. Detters? „Vadin“, 
75 g Zuder, 1 $ädd)en Dr. Detter^ Vanillinwuder, 2 (gier, 5 (Sßlöffel 
SBaffer, 175 g Butter. 

Zubereitung: D a§> mit bem „ Vadin“ gemifd)te Mehl tairb 
burd) ein Sieb auf ba£ Vadbrett aber bie ^:ifdt)platte gegeben nnb 
WU einem ^ranw au^einanbergewogen. S n bie Mitte gibt man Zuder, 
($etaürw, bie ganzen (Sier nnb ba3 äBaffer nnb berrührt biefe Zutaten 
mit bem Mefferrüden wu einer glatten Maffe. 'Die talt geteilte 
Vutter iairb ftüdtaeife t)ineinge£findt, bie Piaffe mit bem Mehl 
bebedt nnb mit bem §anbballen fd)nell wu einem feften 5Hoß ber= 
arbeitet. Der Deig iairb bünn au3gerollt nnb mit einem 28eingla3 
WU rnttben Scheiben an^geflochen. Mit einer ($abet aber einem 
Dieibeifen brüdt man gleichmäßig Vertiefungen fyinein nnb bädt 
auf einem gut gefäuberten Vled) 15—20 Minuten bei leichter §iße. 

Matro«enüläüri)em 

(Sibbübung Dafei XU.) 

Zum Deig: 4 (Sitaeiß, 175 g Manbeln, einige Droßfen Dr 
Detter^ Vädöl Vittermanbel, 200 g feinen Zuder, 125 g 28eiwenmel)i, 
einen geftricßenen Deeläffel == 3 g Dr Detter^ „Vadin“. 

Zubereitung: Da§ (Sitaeiß tairb wu fteifem Schnee ge= 
fd)tagen, bie abgewogenen nnb feingeriebenen Manbeln mit bem 
Vadol nnb Zuder gut gemifd)t unb langfam mit bem Sd)ueebefen 
unter ben (Sierfchnee gehoben. Dann untermengt man nod) ba£ 
mit bem „Varnn“ gemtfd)te nnb gefiebte Mel)l nnb feßt mit bem 
Deeläffel Heine 3?äufd)ert auf ein gefettete^ Vled), ba3 man 
mit $ergament^aßier aufgelegt h a t* Die Patronen taerben bei 
leichter §tße 20—30 Minuten gebaden nnb fofort bom fßafner abge= 
Wogen. Sobalb fie etioa3 erfalten, taffen fie fid) nid)t mehr töfen, 
man muß bann bie Patronen mit bem ^ßergament^a^ier auf ein 
naffe3 Dud) legen, bamit fie fid) langfam bom Rapier töfen. 

2lnmerfung: Man beinatjrt bie Patronen am beften in 
einer Vlecßbofe auf. 

€Ofttüvtc()en. 

Zum Deig: 300 g SBeiwenmehl, % fßäddhen Dr. Detter^ 
„Vadirt“, 100 g Zuder, y 2 Släfd)d)en Dr. Detter^ Vadöl Zorane, 
2 (gier, 125 g Vutter. 

ZurnVe ft reichen: l (Sitoeiß. 

Zum Velag: 1kg Srifcßobft, % £iter flüffige (Sahne. 

Zubereitung be3Deige£: Da3 mit bem „Vadin“ ge= 
mifeßte ^Jichl tairb burd) ein Sieb auf ba§> Vadbrett aber bie Difdh^ 
glatte gegeben nnb wu einem ^ranw an^einanbergewagen. S n bie 
Mitte gibt man Zuder, Vadöl unb bie ganwen ©ter nnb berrührt 
biefe Zutaten mit bem Mefferrüden wn ^iuer glatten Maffe. Die 
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talt gestellte Butter toirb ftüdtoeife tyineinge^flücft, bie -äftaffe mit bem 
Wie f)l bebectt unb mit bem §anbballen fdjnell $u einem feften $lof$ 
Verarbeitet. Ten Teig tollt man bünn au3, ftidf)t mit einem Söeim 
gla3 bünne @d)eibd)en ab, formt au3 bem Dteft be3'Teige§ unter £>invu= 
fügung Von 1 bi£ 2 Teelöffeln Wie f)l bünne Teigrölldjen unb legt biefe 
auf bie fleinen Tortenböben, bereu Dtanb man borget mit ©itoeiß 
beftridjen l)at. Tie Teigröitd)en beftreid)t man nun and) mit ©imeiß, 
bamit fie nid)t auäeinanberlaufen, fetd bie Sööben auf ein gut ge= 
fäuberteg 23lect) unb bädtfiein 10—15 Minuten bei ^ittell)i|e hellgelb. 

Tie fertigen Törtchen belegt man mit gebautstem 0bft, wie 
(Stachelbeeren, ©rbbeeren, ^irfcfjen, Qtüetffyen ufto., oerbidt ben 
0bftfaft bei bunflem 0bft mit De 0etter£ ©uftin (man rechnet auf 
34 Siter etoa 10 g • = 3 geftridjene Teelöffel) ober bei gellem 0bft 
mit De 0etter3 toeifjer etfegelatine (man rechnet auf % £iter (Saft 
etwa 3 23latt) unb gibt ihn noch toarm bvto. turv bor bem ©rftarren 
(bei ©elatine) über bie grüdjte. ©rtaltet verliert man ben Dtanb ber 
Törtchen mit (Schlagfahne. 

Turner lun'g: ©3 ift gut, ben Teig bor bem 2lu3rolien talt 
VU (teilen. Unbelegte Tortenböben galten fid) in einer 23led)bofe 
aufbetoaljrt lange 3eit frifd). 

9ttan belegt bie 23öben etwa einen falben Tag bor ©ebraud). 

s 4?uufd)träuS)cu. 

(Slbbilöung Tafel XII.) 

Sum Teig: 250 g Söei^enmet)!, 1 geftrichenen Teelöffel — 
3 g De Oetfer^ „23adin“, 125 g feinen ftuäex, 1 gläfd)d)en De 0etfer§ 
33adöl gttrone, 1 gläfchchen De 0etfer3 Sftum^roma, 1 ©i, 125 g 
Butter, 125 g geriebene Raubein. 

3*tnt93eftreichen: 1 ©i. 

3 u m © u 100 g ^ßuber^uder, 1 gläfchchenDr. 0etfer3 Otum= 
2lroma, 1 34 ©glöffel t)ei$e§> äöaffer. 

Zubereitung b e §> T e i g e 3: Ta3 mit bem „93adin" 
gemifchte Wie hl toirb burd), ein <Sieb auf ba3 23adbrett ober bie 
Tifchfüatte gegeben unb $u einem $ranv augeinanbergevogen. $n bie 
SOUtte gibt man 3 u cf et r 93adöl, SRum^ 2lroma unb ba3 gan^e ©i 
unb Verrührt biefe 3utaten beut sjftefferrüden vu einer glatten 
9Kaffe. Tie talt gestellte S3utter tnirb ftüdtoeife tjinein^ep^liidt, ^ie 
mit ber (Schale geriebenen SDtonbeln barauf gegeben, bie SOtaffe mit 
bem Wlel)l bebedt unb mit bem §anbbatten fd)nell vu einem feften 
£log Oerarbeitet. iOtan formt avt§> bem Teig fleinfingerbide Dtölldjen, 
bie man auf einem gefäuberten 93led) v u ^rän^djen vufammenlegt, 
beftreict)t biefe mit bem verquirlten ©i unb bädt fie bei Wlittelfyifye in 
10—15 Minuten golbgelb. ©rtaltet beftreid)t man bie ^ränvdjen mit 
einem 9tum=©u§. 

Zubereitung b e £ © u f f e §: Ter ^ubervuder roirb 
mit bem 9tum*5lroma unb heißen Gaffer vu einem glatten viemlich 
bünnen ©uß Verrührt. 

5lnmerf ung: 35er ben ©uß gefärbt liebt, löft in ben 
1 V 2 ©ßlöffeln feigem Söaffer ein fleinen (Stüddfyen rote SBlattgelatine 
auf (je nad) 2Bunfd) ber Färbung) unb gibt bann ba3 ^Baffer burd) 
ein feinet §aarfieb v« bem ^uberjuder. 

©veme=Törtd)en. 

(^Ibbilbung Tafel XII.) 

ZumTeig: 80 g Butter, 150 g 3uder, 1 ^gädd)en De OetterS 
SSanillinvuder, 2 gan^e ©ier, 250 g SSeiveumet)!, 34 ^Pädd^en Dr. Oettern 
„^öadin“, fe^r tnaü^> 34 Siter SD^ild^. 

Zur ©re me: 34 £iter Wlild), 150 g 3 u ^ er ^ 1 ^PäddEjen 
De 0etfer§ Vanille *$ubbingüulOer, 50 g ^oto^fett, 125 g 23utter. 

3ubereitung b e §> Teige§: Tie Butter rüSt man in 
(Saljne, fügt 3nc!er, ©emürv unb bie ganzen ©ier f)in%u unb rüt)rt 
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flaumig. 'Dann gibt man ba$ mit bem „Badin" gemifd)te unb ge* 
fiebte 9Bef)l abmechfelnb mit bet tBäld) unter bie Btaffe, berrüljrt 
aüe3 gut unb füllt ben Deig in Heine gefettete görmcfyen. Btan bädt 
bie Darlehen bei Bättelhihe etma 20 Minuten, (Srfaltet fdjneibet man 
fie in 2—3 (Scheiben, beftreid)t biefe mit Buttercreme, fe|t bie 
Scheiben aufeinanber unb ber^iert bie Oberfläche ber Dörtchen burd) 
Buffpritmn bon (Sreme. 

Zubereitung ber Bremer Bon y 2 £iter Btild), 150 g 
Butter unb 1 Bädchen Banilie=Bubbinghulber fodj)t man nad) ange= 
gebener Borfchrift, febod) bie Bnrührflüffigfeit bon bem falben 
£iter Btilch genommen, einen Bubbing, ben man bi3 pm (Srfalten 
rührt. Btan läßt 50 g $ofo3fett über fchmachem geuer ^ergehen, 
böllig ertalten unb gibt e§> noch flüffig, tropf enmeife §u ber flaumig 
gerührten Butter unb rührt banad) löffelmeife gan§ langfam 
ben erfalteten, aber noch uicf)t erftarrten Bubbing barunter. 

Bnmerfung 1: 51 n hetßeu Dagen ift e£ unbebingt nötig, 
bie Butter $u fühlen unb bie (Sreme am ^ioedmäßigften in einem 
fühlen Baum her^uftellen. (Sine geronnene (Srerne mirb burd) leichte^ 
Überbampfhalten unb fräftige3 Schlagen mieber glatt. 

Bnmerfung 2: Bur güllung ber Dörfchen fann man nad) 
Söunfch and) Btarmelabe bermenben unb benötigt bann etma 125 g, 
bie man mit 1 (Sßlöffel Btaffer berbünnt. Btan braucht in bem gall 
nur bie §älfte ber (Sreme. 

BHubbentet. 

. Bum Deig: 14 £iter Sßßaffer, 50 g Butter, 125 g gefiebteä 
SBei^enmehl, 5—6 (Sier, 1 geftrichenen Deelöffel Dr. Oetfer3 Banillin* 
$uder, 1 geftrichenen Deelöffel = 3 g Dr. Oetferg „Badin 1 '. 

Zubereitung: äöaffer unb Butter bringt man pm 
Wochen, nimmt bom geuer, ftreut unter Bühren ba§> Btehl hinein 
unb rührt fotange auf bem geuer, bi£ fich bie ^offe bom Dopfe 
löft. Bachbem bie Blaffe abgefühlt ift, fd)lägt man nad) unb nad) 
unter jebesünaligem ©lattrühren bie (Sier Kjmein. Btit Bugabe bei 
6. (Sie§ muß man borfid)tig fein, bamit ber Deig nid)t bünn 
mirb. Sobalb er §od)glan& hat, hört man mit ber (Si^ugabe auf, 
lägt alfo gegebenenfaL3 ba£ leide (Simeig meg unb untermengt 
bann ba3 mit bem „Badin“ bermifchte @emür^. Dann fe|t man 
mit einem Deelöffel fleine Bällchen auf ein mit Btet)l beftäubteS 
Badbled) unb bädt bei Blitteltiihe, bor Unterläge öut gefdt)ü^t, in 
25—30 Btinuten golbgelb. Bach bem Baden läßt man bie BSinbbeutel 
bei geöffnetem Ofen 5—10 Btinuten ftehen. 

Bon ber angegebenen Beenge erhält man etma 20 Stüd. 

Die BSinbbeutel merben rnarm mit 58einfd)aumfof$e aufgetragen. 

(Sollen fie gefüllt merben, fo fdjneibet man fie burd) unb füllt 
mit Sd)lagfal)ne, bie mit De Oetfer3 Banillin^uder gemür^t ift ober 
mit Banillecreme, hergeftellt au£ De Oetfer3 Banille=Bubbingpitlber. 
Btan fod)t bann ben Bubbing nicht mit einem halben Oiter, fonbern 
mit brei biertel £iter Btild) unb fann $ur Berfeinerung ein gefd)lagene£ 
©imeiß unter bie abgefühlte (Sreme geben. 

5<ho¥otaben¥ü<hlein* 

Butaten: 3 (Simeiß, 250 g Buder,' 1 yßaäfyen De Oetfer3 
Banillin^uder, 250 g Btanbeln, 125 g Sdjofolabe. 

B Übereilung: Btan fchlägt ba§> (Simeifi $u Sd)nee, fügt 
unter meiterern Schlagen ben Buder unb Banillin^uder löffelmeife 
hin^u unb unterhebt bann borfid)tig bie mit ber §aut geljadten 
Blanbeltt unb bie geriebene Schofolabe. Btit einem Oöffel feid man 
Häufchen auf ein gefettete^ Blech ober auf fleine Oblaten unb bädt 
bie Büchlein bei leid)ter §i£e in etma 15 Bftnuten ab. 

9* 
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(Slbbilbung Zafel XII) 

3 u t a t e 11 : 500 g SBei^enmef)!, 1 ^Säcfcfjen De Oetterm „23adin“, 
250 g Zu der, 2 (gier, 250 g Söutter, 100 g geriebene 9!ttanbeln, 50 g 
geflogenen ®anbi£*Zuder, 1 $ädd)en De Oetferm SSanillinsuder, l ge= 
ftridjenen Teelöffel Zimt (ettoa 3 g), 2 SOtefferffüben Gelten, 2 Keffer* 
fairen geriebene Sßumtatnug, 2 9ttefferfüiben ^orianber, 2 9Jteffer= 
fairen Sarbamom. 

Zubereitung: Zam mit bent „SSadin“ gemifd)te 9)tel)l 
toirb burd) ein 0ieb auf bam SSadbrett ober bie 3:ifd^^)latte gegeben 
unb §u einem £ran$ aumeinanberge^ogen. Zn bie Glitte gibt man 
Zuder unb bie ganzen (gier unb berrül)rt biefe mit bem 9#efferrüden 
^u einer glatten Dtaffe. Zie talt geftellte Butter toirb ftüdtoeife 
faneingeüflüdt, Sbtanbeln, ^anbimptder unb ©etoür^e ba^ugegebett, 
bie SDtaffe mit bem SOtet)! bebedt unb mit bem ©anbballen fdjnell 
3 u einem feften £log Oerarbeitet. 9Jtan rollt ben Zeig mefferrüdem 
bid aum unb ftidjt mit tleinen 25led)formen (am beften eignen fid) 
I^ier^u Zierformen) ^ßlättdjen aum, bie auf gefäubertem 33ledt) ettoa 
15 ffllinuten bei'leidster §it$e tnufüerig gebaden toerben. 

Inmerfung: (gm empfiehlt fid), bam ®ebäd in 93led)bofen 
aufäubetoaljrett, bamit em längere Seit tnufüerig bleibt. 

C£f)rififraum^eingefrä(L 

Zum Zeig: 500 g SSeisenmetjl, 1 *ßädd)en De Detterm 
„93adin“, 200 g Zuder, 1 ^äddjen De Oetterm SSanillin^uder, 2 (gier, 
4—6 (gglöffel ftfild), 100 g 33utter. 

ZumS3eftreid)en: 1 Eigelb. 

Zubereitung be§ Zeiget: Zam mit bem „23adin“ 
gemifd)te 9#et)i toirb burd) ein «Sieb auf bam 33«dbrett ober bie 
Zifd)£latte gegeben unb §u einem ^ranj au^einanberge^ogen. Z n 
bie Sttitte gibt man Zuder, $&aniilin§uder, bie ganzen (gier unb bie 
90Uld) unb oerrüljrt biefe Zutaten mit bem 9Jtefferrüden §u einer 
glatten -äftaffe. Zie talt geftellte SSutter toirb ftüdtoeife l)ineingeflüdt, 
bie -Utfaffe mit bem 9)tel)t bebedt unb mit bem §anbballen fdjjnell ^u 
einem feften Äloft Oerarbeitet. 9ttan formt aum bem Zeig gan^ bünne 
9ftölld)en (ettoa fyalb fleinfingerbid) unb legt fie ju tleinen Söre^eln 
auf ein gefäubertem 33Iec$). ffllan beftreidjt bie SBre^eln mit gequirltem 
(Eigelb unb bädt fie bei leidster §i^e ettoa 15—20 Minuten. 

fHum=Zörtd)ett* 

(Wbbilbung Zafel XII.) 

Zum Zeig: 375 g SSei^enmelji, y 2 *ßädd)en De Detterm 
„S3adin", 125 g Zuder, 2 (gier, 250 g Butter, 1 $rife ©al§, y 2 gläfd)* 
d)en De Oetterm Söadöl Z^ rone * 

Z u t a t e n jur Füllung: 200 g $lüritofem9ttarmeIabe, 
l Eßlöffel SSaffer, l gläfd)d)enDE Detterm dium^xoma. 

Zutate'n §um @ug: 125 g ^uber^uder, 1 gläfd)d)en De 
O etterm 9ftum=2lroma, l—1 y 2 (Eßlöffel taltem Söaffer. 

Zur SSer^ierung: Einige eingelegte entfteinte £irfd)en. 

Zubereitung bemZeigem: Zam mit bem „23adin" ge= 
mifd)te übteljl toirb burd) ein @ieb auf bam 23adbrett ober bie Zifd)= 
glatte gegeben unb §u einem £ran^ aumeinanberge^ogen. Zn bie 
•Ötitte gibt man Zuder unb bie ganzen (gier unb 0errüi)rt biefe mit 
bem Sttefferrüden §u einer glatten Süttaffe. Zie talt geftellte Butter 
toirb ftüdtoeife ^ineingeüflüdt, @al§ unb 33adöl ba^ugegeben, bie 
50^affe mit bem 91te^l bebedt unb mit bem §anbballen fd^nell ^u 
einem feften Mog berarbeitet. 9Jtan rollt ben Zeig ettoa ^toeimeffer- 
rüdenbid aum, ftifat mit einem Söeinglam runbe (Sdjeibdjen ab unb bädt 
fie bei 9Jtittelf)i^e 10—20 Minuten golbbraun. (grtaltet beftreic^t man 
bie «§älfte ber tleinen ^uc^en auf ber Unterfeite mit ber ^armelabe 


unb legt bie anbere ipälfte ber buchen barauf. Die Oberfläche über= 
Wieht man mit gudergug, läßt btefert abtrodnen unb gibt in bie SJtitte 
je eine abgetro^fte Ä’irfche. 

Subereitungbergüllung: ‘Die SJtarmelabe toirb mit 
1 (Eßlöffel Gaffer berbünnt unb mit Sium=$lroma abgefdjmedt. 

3ub er eitung b e 3 @ u | f e ^: Den *ßuber§ucfer rührt 
man mit bem Raffet unb Stum=feoma wu einem meinen, bid= 
liehen 23rei. 

Se&fudjem 

3utaten: 750 g Söeiwenmehl, iy 2 Rädchen De Oette x% 
„33adin", 500 g guder, 4 gan^e (Sier, 4 feglöffel Wild), 150 g SSutter, 
250 g feingeriebene Wanbein, 175 g fehr tleingefchnitteneä gitronat, 
3 geftrichene Deelöffel gimt = 9 g, 1 Deelöffel ball geflogene helfen, 
% Sttugfatnug (gerieben), y 2 —1 gläfdjchenDr. Oetfer3 93adöl gitrone. 
(Sinige SJtanbeln %ux ^er^ierung. 

Zubereitung: Dag mit bem „SSadin" gemifcgte Sltehl 
toirb burd) ein «Sieb auf bag Söadbrett ober bie Difd)füatte gegeben 
unb wu einem ^ran^ augeinanbergewogen. Sn bie SJtitte gibt man 
guder unb bie ganzen (Sier, berrügrt biefe mit bem Sftefferrüden 
WU einer glatten Sftaffe, gibt bie SJtiich ba^u, berrührt and) biefe 
bon ber Witte aug unb üflüdt in bie toeidbe Sttaffe bie talt gestellte 
Butter in tleinen Stüddjen. Darauf gibt man alle anberen gutaten, 
bebedt mit bem Wefyl unb berfnetet' alleg mit bem §anbbalien $u 
einem feften SHog. Der Deig mug fehr gut burdfygefnetet toerben, 
bamit er gefchmeibig toirb. Den $\emlid) feften Deig rollt man ettoa 
Wtoeimefferrüdenbid aug, fdtjneibet in beliebige «Stüde ober flicht mit 
einem äBeinglafe runbe Scheiben aug, belegt jebeg Stüd mit einer 
halbierten abgewogenen Sttanbel unb bädt auf einem gut gefäuberten 
23lecf) bei Wittelfyifye ettoa 15—20 Minuten. 

5lnmerfung: Sttan tann bie Jhidbert auch auf Oblaten 
baden. 

Muffeln. 

Zutaten: 250 g Butter, 50 g guder, 1 Rädchen De Oettern 
%$anillin$udex, 1 gläfchchen Dr. Oetferg 33adöl gitrone, 1 ^läfctjdfyen 
De Oetferg dlnmMxoma, 6 (Sier, 500 g JESeiwenmehl, 1 ^Böddien De 
Oetferg „23adin“, % £iter Wild). 

Zubereitung: Sttan rührt bie Butter wu ©ahne, fügt 
unter beftänbigem Stühren langfam Qndex, ^anillinwuder, Sßadöl, 
Slroma unb (Sier t)in$u, batxad) bag mit bem „23adin“ gemifd)te unb 
gefiebte Wet)l abtoechfelnb mit ber Sttilcf) unb fchlägt ben Deig big er 
Olafen toirft. $n einer heiggemachten 2Baffefy)fanne, bie jebegmal 
mit einer S£edfd)toarte auggeftrichen toirb, bädt man ben Deig fofort 
aug bei gelinbem geuer. 

(Slbbilbung Dafel XII.) 

Zum Deig: 280 g Söeiwenmehl, 1 geglichenen Deelöffel — 
3 g De Oettern „SBrtdin“, 1 ^ßrife Saiw, 7 (Sglöffel s Dtilch, 100 g Butter. 

Zürnte ft reifen: 1 (Sigelb. 

Zum 23e ft reuen: (Sttoag Kümmel, ettoag Salw. 

Zubereitung: Dag mit bem „£3adin" gemifd)te We 1)1 
toirb burd) ein Sieb auf bag S3adbrett ober bie Difchüfatte gegtoen 
unb $u einem ®ranw augeinaitbergewogen. Qn bie Sltitte gibt man 
Salw unb bie Sttild) unb berrührt biefe bon ber SJtitte aug mit bem 
Wel)l wu einer toeidjen Sltaffe. Qn biefe üflüdt man ftüdtoeife bie talt 
geftellte S3utter, bebedt bie Sltaffe mit bem reftlid)en Wet)l unb ber^ 
arbeitet fie mit bem ^avtbballen wu einem feften 5Hog. &§> tommt bei 
biefem Deig barauf an, bag er fehr gut burchgetnetet ift, bamit er 
fid) gut au^rollert lägt. Sttan rollt ihn ettod 1 cm bid au& unb 
fegneibet fingerbreite unb ftar! fingerlange Streifen barauf, beftreidi)t 
biefe mit (Sigelb unb beftreut fie mit Sal$ unb Kümmel. 50tan 


bädt bie ©al^ftangen bei Wfli ttelßiße ettoa 15 Minuten Be üb raun. ^te 
Stoffe ergibt ungefähr 35 (Stüd. 

2lnmertung: 2Ber ein fcBöneres> 2lu3feBen ber (Stangen 
erzielen null, tann bie (Streifen Oor bem SDeftreicßen mit (gigelb 
bref)en (ba3 eine (gnbe bret)t man nad) xed)t$, ba3 anbere nad) lint3 
Berum). 

©djmaljgebatfenes. 

Gipfel in SSttänieldjeUn 

gutaten: 8 gute Gipfel (eüoa l kg) unb 1—2 (gßlöffel 
3uder = 25—50 g, 50 g 23utter, 50 g 3«c!er, 1 ^ßädcßen De Oettern 
SSanülinäuder, 1 gläfcBcßen De Detter^ SRum=$lroma, 3 (gier, 10 (gß= 
löffei SBollmild) ober fuße ©aBne, 250 g SBei^enmeBl, 34 ^ßädd)en 
Dr. Oettern „SSadin“. 

3um 33eftreuen etoa£ Quäex. 

3um VLuZbaden etwa 200 g Kotogfett ober ©d)tna1$. 

Zubereitung: ^)ie Spfel toerben gefdjält, Oom KernBau3 
befreit unb in ungefäBr 1 cm bide ringförmige ©cßeiben aefdßnitten. 
^)ann läßt man bie ©Reiben mit l—2 (Eßlöffeln gudex beftreut 
einige ©tunben ^ugebedt fteBen. 

^)ie S3utter läßt man $ergeBen, gibt gudex, SSaniilinäuder, 
dtum^xoma unb bie (gigelbe Bin^u, rüBrt flaumig unb arbeitet 
abtoecßfelnb mit ber glüffigteit ba§> mit bem „Söacfin“ gemifcBte unb 
gefiebte SDteBl unter bie klaffe. Unter ben glattgerüBrten £eig Bebt 
man Oorfid)tig ben fteifen (gierfcßnee. ^n biefer £eigmaffe toenbet 
man bie 2lpf elf (Beiben unb bädt fie in ©d)ma4 ober Koto§fett auf 
beiben ©eiten fd)ön braun. 9ttan reidt)t fie feBr Beiß mit Qudex 
beftreut $ur 9#aB4eit. 

©ierfmpett* 

3utaten: 34 £iter SDUlcB, 140 g SSei^enmeBt, 60 g De 0etfer§ 
($uftin, 1 *ßädd)en De 0etter3 $8anitle= s $ubbingpul0er, 3 (gier, 1 *£rife 
©aU, 1 *ßrife 3 u tfer, 34 ^$ädd)en Dr. 0etter3 „93adin“. 

3ubereitung: 9ttan gibt in bie $Md) ba£ We BI, ©uftin 
unb s $ubbingpul0er unb Oerquirlt biefe 3 u ^aten feBr gut. ^ann 
gibt man bie (gigelbe Binein, oerquirlt toieber, unterriiBrt ©al$ unb 
3uder mit bem „Söadtn“ gemif(Bt unb unterBebt guleßt gan§ oor* 
fidt>tig mit bem ©djneebefen ben fteifen (gierfcßnee. $0lan bädt bie 
Kudjen in einer Pfanne ((giertud)entiegel) in Büßern 23adfett auf 
beiben ©eiten golbgelb. 

2lm beften fd)med.en bie (giertucßen, toenn fie gan$ bünn au3= 
gebaden toerben. 

5lnmerfung: Sßt man bie (giertucBen aB üftacBtifd), fo 
tann man fie gan^ bünn mit 9!ttarmelabe beftrei(Ben, ^ufammenrollen 
unb mit ettoa3 $uber^uder überftäuben. 

Kartoffelpuffern 

3u taten: 10 bide roBe Kartoffeln (eüoa 1 y 2 kg gefdjälte), 
4 (gier, 75 g 3uder, 34 Äiter 9DUId), 100 g Otofinen, 500 g äßei^enmeBl, 
1 *ßädd)en De 0etter£ „23adin“, nad) ©efdjmad eüoa£ ©al^. 

3 ubereitung: ^ie Kartoffeln toerben gerieben, ba3 
SBaffer abgegoffen, bann gibt man nad) unb nad) (£ier, 3 U( ^ er / 9Jüld), 
Dtofinen unb $uleßt ba^ mit bem „23adin“ gemifd)te unb gefiebte 
•äJieBl fyn%n. s J£ad) ©efcßmad tarnt man and) eüoa3 ©al§ in ; ben 
S£eig geben. 9Jtan bädt Oon bem £eig tleine Kudfyen in Beißern 93äd= 
fett auf beiben ©eiten golbgelb. 

9)tan tann bie Juffer fotool)l Beiß cl lg and) fall Oorfeßen, 
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Gremuse 


Spinof.roh. Klee .frische Blätter“ 


Spinat, gekocht, getrocknet 


Weißkraut,roh* 


Löwenzahn“ 


Kresse, R-hoborberstengel 


Blumenkohl 


Bohnen, weiß.frisch getrocknet 


Bohnen gekeimt ~*T 


Kartoffeln,eine Stunde gekocht 


Mohren (Korotten^roh 


Mohren (Korgtt’en'),gekocht 


Mähren/Karotten) Saft 


gelb (Kohlrüben) 


Früchte 


CDeuffcfcee ^pgienß=3Itufeum / 2)rß0t>en.) 


Grell ä.li der Nalirtmg-smiltel 
an Cr<jdnxvxiiQ-gstoffen. 

Nach H.C Sherman, S.l. Smith. J. Hopkins RaanarBerg u a. 


J.Hopki 

Erklärung ■ 3 Gehalt gering 

der ■■ = Gehalt genügend (reicht zur Verhütung 
Zeichen von Mangelkrankheiten aus) 

Bll* Gehalt reichlich (schon gan2 geringe Mengen 
des betr. Nahrungsmittels vermögen 
Mangelkrankheiten zu verhüten 


* Gehalt nur in Spuren 

* Gehalt nicht nachweisbar 

* Gehalt unsicher 


Herz 

Mageres Fleisch 


Fleischkonserven 

-FHT 


Fisch , fett 

Fie 


chrogen 

Fleischextrakt 


Gefrierfleisch, frisch*’ 

Milch, Käse,Eier 




Kuh-Vollmilch,frisch^odkunaufge kocht 

Vollmilch, kondensiert 


'"Trockenmilch*^ 

uttermilch 


Fette und öle 


*> Cb.nio 
Frauenmilch 

bei langsamer 

»IS" 


Butter +) 

an 

□ 

□ ? 

? 

□ 

*'3e gelber die 

Lebertran 

lii 

-? 

— 

— ? 

2 

Ör" 

Rinder u Hommeltalg, tierische Margarine 

■ 


— 


— 

Erdnuß,-Oliven 7 Kokos-, Leinöl 

□ 

— 

— 

— 

— 

Pflanzenmargorine, Schweineschmalz 

□ 

— 

— 

— 

— 


Nüsse 


Kokos - .Erdnuß 

a 

a a 

1 

.■ ■ j 

■ a 

Kokosnuß - Preßkuchen 

Haselnuß 

□ 

□ ? 

■ mH 

■■ 

□ ? 

■ I 

■ ■ 

Walnuß 

□ ? 

■ 

3 

1 I 

■ ■ 

Mandel,süß 

a 

a 

□ ? 

2 

■ 

Kastanien, (Maronen) 

-J□-! 

■ ■ 

? 

? 

■ 


I Roggen , Weizen, Gerste (qanzes Korn) 

■ 

H ■ 

—0T5- 

■ ■ 

■ M 

Reis , (ganzes Korn) 

B 

B B 

□ 

K OB 

■ B ■ 

3 Hofe rf lock t n y Graupen, gelbflr Mais (gonies Korn) 

B 

fl**> 

□ 

? 

a b 

Weizen-Vollmehl 

□ 

B I 

□ 

b a 

B3 B 

Weizen-Kleie 

B 

■ B 

□ 



i Weizen-Keimling 


fl B ■ 

a 



Weizen-Feinmehl, Koiserauszug 

□ 

□ 

? 

□ 

□ 

; Roggen-, ( Moix.no ) 

O 

a 

□ 

? 

a 

Weizen-Weißbrot (mit Wasser geböcKen) 

? 

B 

□ 

■ 

B 

’i W.iz.n-uRog^e^-VoJ^Ko^br^t 

B 

M 

? 

■ B*’ 


] Zucker, weiß [raffiniert) Kunsthonig 

— 

— 

— 

— 

— 

Honig 

'— 

— 

— 

-? 

■ ? 


bei Roggen 

■? 

bei gelbem 
Mais ■■ 


Äs 


weg nur noch 
■■ in Form 
von Säuert rout 
durchweg? 



Äpfel 

B 

■ 

m 

3 

■ 

bei Birnen 

■ ? 

^Zitrone grün 
durchweg. 
Apfelsine 

■U? 


Birnen, Pflaumen 

? W 

B 

3« 

3 

■ 

Hirn beeren 

2 

? 

■ HB 

i 

? 


Weintrauben 

? 





Apfelsine .Zitrone, reif *’ 

■ 

B B*> 

B B B 

m b 

■ B 


Zitronensaft 

? 

8 

H ■ 

? 

? 

Tomate,roh u.gekocht 







'mp 


Muskeln 


Vitamin 

W IJ^.TICJI. r 

li*«üjhrleisl«t 

Ernährung 


Bemer¬ 

kungen 



















































































































































































93ered)nung ber Kalorien ($&--(£.) 

93eifütel 1 



2 Scheiben Brot 100g, 1 Ei 55g, 


10g Butter 2TassenKaffeB 



2 Scheiben Brot 100g. 250g Obst, 



125 g Hülsenfrüchte. 20g Soeck, 250g Kartoffeln, 25gSuppengrün, 15gPuddingpulver 

Q 15 qZucker 

125g(Val) Milch 


(nach Belieben Marmelade) 



2 Scheiben Brot (Zwieback)IOOg 2 Tassen Kaffee. 

^» —1 ' < h i ti& ßSliäSp 

375g Bratkartoffeln mü 20gFett, 1 Scheibe Brot, 30g Wurst 

^eif^tel 2 



2 Scheiben Brot 100 g, 10g Butter, 25 g Magerkäse, 2 Tassen Kaffee 



250g( 1 Al) Milch, 2 Scheiben Brot 100g, 



250 g frisches Gemüse, 500g Kartoffeln, 100g Fleisch ohne Knochen 
(Durchschnitt) Magerfleisch 


100 g Brot(od Zwieback), 25CLg( 1 M) Milch 



750g Pellkartoffeln, 50g Hering, ]nderSoRe15gSpeck,20gMehl 
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® finb enthalten- 

in 100 

g . 

rceifj 

£ 

$ett 

S 

©tärfe 

(3utfev) 

g 

^-örot 

7 


50 

(5i 

12 

12 

— 

Mittler 

1 

83 

— 

s 43rot 

7 

_ 

50 

0 b ft 

1 

— 

10 

<pülfen* 




fruchte 

25 

2 

55 

(&ped 

9 

73 

— 

Kartoffel 

2 

— 

20 

( Suppen = 

2 


5 

grün 

Tübbing 




üuloer 

10 

— 

75 

gucfer 

— 

— 

100 

mid) 

4 

4 

5 

23rot 

7 

— 

50 

Kartoffel 

2 


20 

Seit 

— 

100 

— 

23rot 

7 

— 

50 

SBurft 

20 

30 


$rot 

7 


50 

Butter 

1 

83 

— 

£äfe 

32 

9 

7 


4 

4 

5 

53 rot 

7 

— 

50 

Butter 

1 

83 

— 

©emüle 

2 

- 

6 

fartoffel 

2 

— 

20 

SleifdE) 

17 

1 


23rot 

7 


50 

mic f) 

4 

4 

5 

Kartoffel 

2 

_ 

20 

gering 

11 

10 

— 

(&ped 

9 

73 

— 

Wlei) 1 

i 

10 


75 

































^etrtnad) entjält 
folgenbe iage^foft 

Sttityrftof 

fe 

Kalorien (2B.=(S.) 

$n§ge= 

(5in?et£ 

$ett 

©färEe 

(Brnfer) 

(Siroeifj 

1 g = 

5eff 

1 g — 

©tärPe 

1 g = 

famt 

Kalor. 

i. ftrüliftiid: 

ß 

ß 

S 

4,1 Stal 

9,3 5tal. 

4,1 Stal 








100g «rot (2 ©Reiben) 

7 

— 

50 

28,7 

— 

205 

233,7 

55g = 1 (£i (Kaffee) 

6,6 

6,6 

— 

27 

61,4 

— 

88,4 

10g Söutter 

2* Srityftüd: 


8,3 

— 

— 

77 

— 

77 

100g «rot (2 ©cfjeiben) 

7 

— 

50 

28,7 

— 

205 

233,7 

250g Obft 

3* Mittagbrot: 

2,5 

— 

25 

10,3 

— 

102,5 

112,8 

125g £>ülfenfrüd)te 

30 

2 

68 

123 

18,6 

278,5 

420,1 

20 g 0£ed 

1,8 

14,6 

— 

7,3 

135,7 

— 

143 

250g Kartoffeln 

5 

— 

50 

20,5 

— 

205 

225,5 

25g (Suppengrün 
(Süße Speife: 

0,5 

— 

1,25 

2 

— 

5,1 

7,1 

15g ^ubbittgpulber 

1,5 

— 

11 

6,1 

— 

45,1 

51,2 

61,5 

15g 3uder 

— 

— 

15 

— 

— 

61,5 

125g Wild) (1/g 1) 

4. t><«dtnntu*fl*: 

5 

5 

6,3 

20,5 

46,5 

25,5 

92,8 

100g 23rot(2 Scheiben) 

7 

_ 

50 

28,7 

— 

205 

233,7 

ober gtüiebac! 








Kaffee 

(n. belieb. Marmelabe) 








5* $lbettbbrot: 








375g s 43ratfartoffelnnt. 

7,5 

— 

75 

30,7 

— 

307,5 

338,2 

20g gett 


20 

— 

— 

186 

— 

186 

1 «Scßeibe 33rot 

3,5 

— 

25 

14,4 

— 

102,5 

116,9 

30 g 28urft 

6 

9 

— 

24,6 

83,7 

— 

108,3 


90,9 

65,5 

426,55 

372,5 

608,9 

1748,2 

2729,9 

1* grül)ftiict: 








100g s 43rot (2 (Scheiben) 

7 

— 

50 

28,7 

— 

205 

233,7 

77 

10 g Butter (Kaffee) 

— 

8,3 

— 

— 

77 

— 

25 g Magerfäfe 

2« JyviU)ftücf: 

8 

2,2 

— 

32,8 

20,4 


53,2 

250g Mild) (y 4 1) 

10 

‘ 10 

12,5 

41 

93 

51,5 

185,5 

100g SSrot (2 0d)eiben) 

, 7 

— 

50 

28,7 

— 

205 

233,7 

10g Butter 

3* Mittagbrot: 

— 

8,3 



77 

— 

77 

250g frifdjeä (Bemüje 

5 

— 

15 

20,5 

— 

61,5 

82 

(Tmrdjfdjnitt) 








500g Kartoffeln 

10 

— 

100 

41 

— 

410 

451 

100g gleifd) o.Knocßeu 

17 

1 

— 

69,7 

9,3 

— 

79 

(Magerfleifd)) 








4* Wacbmtttagd: 








100g S3rot(o.3miebact) 
250g Mild) (V 4 1) 

7 

— 

50 

28,7 

— 

205 

233,7 

10 

10 

12,5 

41 

93 

51,5 

185,5 

5. ^tbettbbrot: 








750g ^ßellfartoffeln 

15 

— 

150 

61,5 

— 

615 

676,5 

50g gering (1 (Stüd) 

5,5 

5 

— 

22,6 

46,5 

102,3 

— 

69,1 

2 o| s^ebf} 5ur @ofie 

1,3 

11 

— 

5,3 

— 

107,6 

2 

- 

15 

8,2 

— 

61,5 

69,7 


104,8 

55,8 

455,0 

429,7 

518,5 

1866,0 

2814,2 
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9ht(mer§ 9JaI)vii»cittrtfcl für Adjuten tu Ai>anöl)altmi^ci! 

Sie Wubnerfche Währmerttafel mill baS V3itf)tigfte ber WahrungSmittellehre (©r 
nährungSbhhfmlbßie unb WahrungSmittelchemie) für (Schüler ltnb (Schülerinnen heran* 
fraulichen. (Sie bient bagu, feftguftellen, ob bie tägliche ®oft benWnforberungen entflicht, 
bie ber Mürber nad) Vlter, ©röfee, WrbeitSleiftung ufm. gu [teilen t)at. ©in folcheS Hilfsmittel 
jollte nicht nur bem ®od)unterricht bienen, fonbern and) ben brattifchen HmtSfrauen mill* 
fommen fein. Sie grage, ob bie Familie ridjtig ernährt mirb, ift fdjon mert, fid) menigftenS 
einmal turg mit ben B^rfchungSergebniffen ber ©rnährungSmiffenfchaft gu befaffen. 

Btoei anfd)aulid)e Veiffnele für bie Sehre üon ben Kalorien (993 arme «Einheiten) 
merben auf ben (Seiten 136 unb 137 gebracht. 

Sie Safel verfällt in oier ©rufcpen, toon benen bie brei erften baS Wllernotmenbigfte 
enthalten unb in einer Weihe nebeneinanber bargeftellt merben tonnten, ©rubhe IV mirb 
auch für bie Btoede ber Äod) s unb H<mShaItungSfchulen gettügenben Sehrftoff barbieten. 

I. Sie bie* <£igeuf(haften eilte* guten Wahrung. 

Sie Wahrung foll fein: 

1. üollmertig: (Sie muh ©imeife, (Starte unb $ett enthalten; 

2. auSreidjenb: (Sie muh bie Währftoffe in ber nötigen Wtenge enthalten; 

3. breiSmert: (Sie muh bollmertig unb auSreidjenb fein unb bod) in ben ©rengen 
beS ©intommenS liegen; 

4. abmedhfelnb: (Sie barf nicht burch ©införmigteit VSibermillen erregen. 

II. Ser Währbebarf. Hierbei galt es mit allem Wadjbrucf barauf hiugumeifen, bah 
ber Vebarf an WahrungSftoffen abhängig ift bon ber WrbeitSleiftung unb ber Korber* 
gröhe, aber nid)t gum Jtörbergemicht, fonbern gu feiner Oberfläche in einem einfachen 
Verhältnis fteht. Saher mirb gunächft beranfd)aulid)t, bah bie Oberfläche nicht in gleichem 
Wlafje mie bie Slörberlänge gunimmt, bah bielmehr bie Oberfläche beS fleineren Wtenfchett 
(bementfbrechenb ber Währbebarf!) berhältniSmäfjig gröber ift als bie beS gröberen. SieS 
mirb erreicht burd) ©egenitberfteften eines neugeborenen ®inbeS unb eines ermadjfenen 
WtanneS, beren Vorher längen geidmerifd) auf baS gleiche Wlafc gebracht mürben, unb 
beren Oberflächengröben burch Ouabrate angegeigt merben; babei erfcf)eint bie Korber* 
Oberfläche beS ©rmachfenen mefentlieh tleiner. 

Um einen Einhalt gur Berechnung beS WährbebarfS für ben einzelnen Wtenfdjen gu 
geben, ift fobann eine Sabelle oon SurchfdmittSmerten angefügt, gür eingelne SebenS* 
alter ift baS burd)f<hnittfiche ©emicht unb bie biefem entfbrechenbe Vorher Oberfläche 
gahlenmähig aufgeführt. Wlit Hilfe ber Sabelle tann ber Währbebarf fomohl auS bem 
SebenSalter mie auS jebem ^örbergemichtdeicht berechnet merben. 

SaS bem jemeiligen Sllter entfbrechenbe Wormalgemicht ift ber Währmerttafel beige* 
fügt. Watürlicf) ift baS Verfahren nur ein Wotbehetf. 

Veiben Verechnungenhatmanfich ftetSbaS©runbgefeh borWugen gu halten,bah für 
jebeS Ouabratmeter ^örberoberfläche täglich 1400 VS ärme=©inh eiten nötig finb. Sa ber ©r* 
machfene ungefähr 2,1 qm ^örberoberfläche aufmeift, -merben für ihn 3000 VSärme=©inh. 
täglich notmenbig fein. (Selbftberftänblid) unterliegt biefer Vebarf groben (Schmantungen. 

III. Sie Währftoffe. 1 . Sa fid) bie VSaljl ber Währftoffe nach ben Veftanbteilen beS 
^örberS gu richten hot, finb hier gunächft bie Veftanbteile beS l^örberS ihrem Wtenge* 
OerhältniS nach beranfdjaulicht. ©S geht auS biefer Sarftellung herbor, bah ber menfehliche 
Vorher gum tleinften Seile auS feften (mineralifdien) «Stoffen, gum meitauS gröberen aber 
auS VSaffer befteht; ferner finb ©imeib unb f^ett bon Vebeutung. Ser Vorrat an Buder 
(©Ibtogen) ift fo gering unb fdjmantenb, bah er unberüdfichtigt bleiben tonnte. Weben bie 
Sarftellung ber £!örberbeftanbteite tritt nun bie Sarftellung ber haubtfäd)licf)ften 

2. WahrungSmittel. Siefe finb, je nachbem ihr befonberer VSert im ©imeifs», 
$ett= ober (Stärtegehalt liegt, in brei ©ruhten gebracht: 

A) ©imeib-, B) (Stärte*, C) $ett*Weihe. 

Surch Hmgufügung tleiner Vuchftaben (a, b, c) finb bieienigen WahrungSmittel getemt* 
geichuet, melche brei, gmei ober nur einen Währftoff enthalten. 

©S muh bem Vefdjauer fofort auffallen, bah in biefen Währftoffert unberbrennbare 
mineralifche Veftanbteile nicht mit bergeidjnet finb. SaS mar auch nicht 
nötig; benn gu beren Vefdjaffung bebarf eS teiner befonberen Vorforge, ba bie bem Wufbau 
unb ber ©rgängung bienenben Veftanbteile in ben WahrungSmitteln bon felbft enthalten finb. 

©in Vergleich gmifchen ben ®örberbeftanbteilen unb ben Währftoffen ergibt, bah unter 
jenen bie «Stärte fehlt. SarauS ergibt fich, bah menigftenS biefer eine Währftoff nicht unber* 
änbert in ben Körper aufgenommen mirb. Sabei erinnern mir unS, bah nur ein fehr 
tleiner Seil ber auf genommenen WahrungSmittel bem meiteren Wufbau ober ber ©rneuerung 
unferer ^örberbeftanbteile bient, alfo V a u ft o f f barftellt. Ser meitauS gröhte. Seil 
bient ber ©nergieergeugung, ftellt alfo neig ft off bar; als folcher bient neben bem $ett 
ber leicht berbrennbare Buderftoff (Stärte). Sa bie brei Währftoffe (auch ©iWeife tann 
berheigt merben!) in ihrer Vebeutung für ©nergieergeugung nicht gleichwertig finb unb bie 
miffenfchaftfiche VJürbigung ber SBärmebilbung bermittelS ber Währftoffe bisher noch nicht 
genügenb im Unterrichte herborgetreten ift, ift ber SBärmemert bergleich^Weife bitblich 
oargeftellt morben: 1 g ©imeih = 4,1 Söärme*©inheiten, 

1 g (Stärte = 4,1 
1 g gett = 9,3 

1 3ßärme*©inheit — VS.©, ober Kalorie ift biejenige VSärmemenge, melche bie Sembe* 
rätur bon 1 kg VSaffer um io C gu fteigern bermag. 

IV. Sie WahrungSmittel. VSaS unter III im allgemeinen beranfchaulicht merben 
füllte, mirb für 20 tierifdje unb 20 bflmtgtkhe WahrungSmittel nunmehr genauer bargeftellt. 
Siefe Abteilung enthält gu jebem ber behanbelten WahrungSmittel fchmargumrahmte 
Ouabrate unb rotumrahmteWechtede. 

Sie fdjWarg umrahmten Ouabrate finb burch f entrechte unb magerechte 
•Sinien in je 100 tleine Ouabrate eingeteilt. Surch bie Herborhebung ber SWittellinien mirb 
eine rafchere Uberfchaulichteit gemährteiftet. WuS ben Ouabraten tann abgelefen merben, 
miebiei@rammauSnuhbareS©imeih, ^ettunb (Stärteinje 100 g 
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eine$9lal?tung3mitterSent5dltenfinb,o& alfo unb in melchem ©rabe ein 
Nahrungsmittel bie Begeicfmung „üollmertig" üerbient ober ob bei feiner Bermenbmtg auf 
©rggngung mittels eines anberS gearteten Nahrungsmittels 33ebadf)t genommen merben 
muh. 5£>abei ift, mie auch fchon unter ©rubbe III, baran feftguhalten, bah bie rote Barbe 
©imeih, bie gelbe Bett, bie blaue Bieter, ber graue Xon aber ^Baffer bebeutet. 

Nhnlich geartete Nahrungsmittel finb in ben {entrechten Leihen gufammengeorbnet 
morben, um baburd) ein rafchereS Begleichen gxt ermöglichen. Bon ber 2)arftellung ber 
@ e m ü r g e ift abgefehen morben, ioeil biefe feinen Nährmert befitgen. 211 f o h o I iourbe 
auSgefcbloffen, obmohl er^eigmert befiht, ioeil fein fchäbigenber ©influh übermiegt, er alfo 
nicht als Nahrungsmittel bienen barf. 

Unter jebem fdjmarg umrahmten Cluabrat befinbet fich ein rot umrahmtet 
N e d) t e d , baS in 10x5 Lüftchen eingeteilt iourbe. 5£>iefe Nedftede follen üeranfdfau» 
liehen, io i e 0 i e l S3.©. a u S bem betreffenben Nahrungsmittel für 
ben menfchlichen Vorher gewonnen io erben fönnen. BebeS Ouabrat 
begeidmet 20 553.©.; bie burch bie SRittellinie gefchaffene Bufammenfaffnng üon je 25 Oua» 
braten erleichtert bie Überficht beS rot umrahmten gelbes, baS bemnad) 1000SB.©, bebeutet. 

SBährenb bei ber SDarftellung ber Bufammenfehung Bett unb (Starte burch üerfd)iebene 
Farben Oeranfchaulicht mürben, tonnten bei ber ®arftellung beS «MorienmerteS Bett unb 
(Starte gnfammengefaht merben, ba beibe bem gleichen Biuede bienen unb baeSfürben 
BetriebSftoffmechfel gleichgültig ift, ob ber Vorher gur ©nergieergeugung Bett ober Starte 
Oerheigt. dagegenmuhte©imeih gefonbert behanbelt merben, ba eSimioefentliehen als Bau» 
ftoff unb nur im f^alle eines ÜberfdmffeS ober im Notfälle als .^eigmaterial git bienen hat. 

SetbftOerftänbiich tonnten bei ber 2XuSmat)l nicht allgu Oiele Nahrungsmittel berüd» 
fichtigt merben, üielmehr galt eS, an geioifjen Xtjüen Bu) ammenfehung unb SBärmeioert 
gu üeranfchaulichen. Bur Behanblmtg ber übrigen Nahrungsmittel bient bie g r o h e 21 u f» 
ft e l l it tt g auf ber Nüdfeite ber Safel. NUt beren £>ilfe fönnen bie Schülerinnen auch 
meitere bilbliche ®arftellungen üon Nahrungsmitteln nach ben gleichen ©runbfähen felbft 
auSführen, mobei bie im Nechenunterricht üblichen £>efte gut gu üermenben finb. 

V.©elb*Nährwert. 2Iufgabe ber Hausfrau ift eS nun, im Butereffe ihrer Bamilien» 
glieber für Schmadhßftigteit unb 2Xbm ecf)f elung gu Borgen. 2Xud) ber fNinberbemittelte 
tann fich iebergeit innerhalb eines fleinen unb felbft fehr fleinen ©infommenS nicht btoh ein 
reichliche^, fonbern auch ein fdmxad'hafteS ©ffen üerfdjaffen, menn in bem Bufammenfehen, 
ber Bubereüung unb ber NuSmahl ber ©eridite nur Berftanb maltet. 2XIS Seitfähe bienen: 

1. NflmtglicheS ©im e i B ift billiger als tierifcheS; eS ift aber bem JfXörbereimeih, beffen 
Berluft eS erfehen foll, nicht in ber gleich üoltfommenen SBeife angebaht unb mirb beShalb 
meniger gut Oermertet als tierifcheS ©imeih. ®effen Bermenbung üerbürgt ferner eine 
NbmechfelungSmöglichfeit unb SdfmadhaftigXeit, mie fie bei gleichem ®oftenaufmanb burch 
eine rein üegetarifche ©rnährungsmeife nicht üerbürgt merben tann (befonberS ledere 
Begetabitien finb auch foftfbielig). ©in drittel üom ©imeih füll tierijcheS fein, mer mit 
meniger auSfommt Oprüfe £Xörbergemicht, SeiftungSfähigteit!), mag babei bleiben. Biel» 
hunbertfach teurer finb bie fünftlichen ©imeihnährbräbarate unb beShalb gu üermerfen. 

2. 2XIS &eigmaterial follen Starte unb B e 11 in ber SDoft üorfommen; erftere ift 
billiger, ift immer üon etmaS ©imeih begleitet unb führt bem Korber bie fo notmenbigen 
mineralifchen Stoffe gu; bagegen ift fie üon Natur auS (Kartoffel) ober nach ber Bube» 
reitung als Sbeife (£>ülfenfrüd)te) fehr mafferreich (auf 1 £eil Nährftoff fommen 4 $£eile 
SBaffer). Sftühten folche Nahrungsmittel in einer Ntenge genoffen merben, bah fie allein 
ben täglichen ©nergiebebarf lieferten, fo mürben fich halb Bolgeerfcheinungen biefer über» 
groben SSarmbelaftung einftellen (Sobbrennen, Blähungen, Durchfall ufm.). 

3. Säe mineralifchenBeftanbteiie tommen faft nur auS ben bflauglidjen 
Nahrungsmitteln, aber 

a) für ben ^altbebarf gum ,®nochenmach3tum ift bie SRilch am meiften geeignet; 

b) für ben ©ifenbebarf, für Blutbilbung bienen Blut (Blutmurft, ipafenbfeffer) ober 
grüne Nfimtgenbeftanbteile. NXilch ift fehr arm an ©ifen; 

c) tierifdje Nahrungsmittel erforbern menig, bflmtgliche mehr SXochfalg. ©ine ge» 
mifchte Nahrung enthält ftetS genügenb Ntineralien, nur ^ochfalg ift in mäßigen 
fNengen. beS ©efchmactS megen gugufügen. 2)er ©ebrauch üon befonberen Nähr» 
falgen ift gang überflüffig. 

4. ©enufemittel tönnen nicht entbehrt merben, baS ©ffen foll uns fchmeden, 
Ntibbrauch ift aber befonberS in ber Bugenb gu üermeiben. Bu ben Nahrungsmitteln, auS 
benen fid) bie „gemifchte Äoft“ gufammenfeht, finb ©efchmacfSftoffe üon Natur aus in ge» 
nügenber Ntenge barin, ober fie entftehen auS bereits üorhanbenen Stoffen bei ber Steifen» 
bereitung (baS M S3ouillonaroma" beim Wochen beS BleifcheS, bie Nöftprobutte beim SSaden). 

2)ie anregenben ©enuhmittel mie %te, Kaffee, i^atao, Slabat, füllten nur bei S3ebarf 
(berufliche Überarbeit, Nüüetitmangel burch fihenbe SebenSmeife), nicht auS ©emohnheit 
genommen merben. ®ie altoholhaltigen regen nur üorübergehenb (Scheinbar) an, finb 
teuer unb rnadfen bie ^oft eimeiharm. Bur Beurteilung einer Nahrung müffen fie nur 
mitgerechnet merben, menn fie in größerer 9Nenge aufgenommen merben, babei mirb 1 g 
Nltohol = 7 SB.©, gerechnet, dagegen merben üon bett ©emürgen nur fold) geringe 
fNengen gebrandet, bah fie eine Nährmirlung nebenbei nid)t mehr auSüben. 

5. Sftan halte fich <ut bie Nahrungsmittel ber B^hteSgeiten unb üergichte auf Äonferüen, 
menn man frifcheSSare erhalten tantt, beren NeinheitSgrab ficherer gu beurteilen ift. 

6. 2)ie Steifen follen eine gemiffe Sauarbeit erforbern; baS begünftigt bie 2lb» 
fonberung ber BerbauungSfäfte. Buxmer nur Brei erregt halb Söibermillen. 2lud) foll noch 
foüiel unü erbaulich er Neft im 2)arm guriidbleiben, bah täglich einmal Stuhlgang erfolgt. 
Brüher mar in ben bemittelten ftäbtifdfen Greifen bie .^oft gu leicht unb beShalb üiel gu 
arm an folchen 2Xbfallftoffen, täglich ein nicht gu tleineS Stüd berbeS Schioargbrot ift bort 
baS befte unb biltigfte 2lbführmittel. 

7. Billige Steifen erhält nur, mer fharfam mit ber Neuerung umgeht. (Nichtige 
Neihenfolge beim 2Xuffehen, J^ochtifte). 

Aufzug aus: r Nahrung und Ernährung“ von Prof. Dr. Karl Thomas, Verlag von B. G. Teubner, 

Leipzig und Berlin , 


139 


2ll$rf)a!6etifd)e3 Snljalf^&etrjeidjmS* 


(Sette 


Abenbfchüffet mit einem $il§reft . 105 

Abfürzungen . . . ..24 

Allerlei Bacftoerf.118 

Allgemeine Kochregeln.23 

Allgemeines. 3 

AnanaSfaltfchale.100 

AnanaSfbeife . ..94 

Ananastorte.123 

Abfelauftauf.80 

Abfelgetee.lll 

Abfel in Mäntelchen.134 

Abfelfoch.83 

Abfelfudjen . . . ..118 

AbfetwuS. 107 

Abfelbubbing ..96 

AbfelreiS.90 

Abfelfinenauflauf ..80 

Abfelfinenestraft.100 

Abfetfinenfbeife.96 

Abfelfinentranf für Trante .... 103 
Abfetfinem nnb gitronenfchale ein= 

zumachen. 116 ^ 

Abfelfubbe ..101 

Abfeltorte, gebecft.126 

Arme Witter.90 

Aufläufe.*.80 

Aufftellen beS Küchenzettels ... 14 

Auftoafchen u. Aufräumen i. b. Küche 6 
AuSgebacfene Kartoffeln.54 

» 

Bacfin= ober $efunbheitSfuchen. . . 120 

Bacfobft. . 108 

Bacftoerf, Allerlei.118 

Bauernfrühftücf. 54 

Baherifche Mehlflöhe.88 

BeeffteafS (fRinbfleifchf(fjnitte) ... 63 

Bearnaifefohe (echt).78 

$8 arnaifefo|e (unecht).79 

Berechnung ber Kalorien.136 

Berechnung beS Küchenzettels ... 10 
Bereitung beS Bestraftes .... 51 

Bereitung oon Büsbuloer .... 52 

Betreibung ber Bilze, Kurze . . 46 

Bettelmann.107 

Bicfbeeren (©inmachen).109 

Bicfbeeren (^eibelbeeren).108 

Bienenftich in ©bringform .... 124 

Bierfubbe .30 

Btinbhuhn ober 9£acf)lefe.42 

Blumenfohl. 36 

Blumenfohlauflauf.83 

Bohnen, ©ingemachte grüne (@chneibe= 
ober (Schnibbelbohnen) .... 38 

Bohnen einzumachen.113 

Bohnen, ®rüne frifche.38 

Bohnen grüne frifche mit 9?tnb= ober 

«£>ammelfleifch.42 

Bohnen, toeifce, mit getrocfn. Bffounten 42 
Bohnen, toeifce, mit Röhren (Wurzeln) 42 

Bratheringe, eingelegte.73 

Bratfartoffeln .......... 53 

Bratbüze (Btlz^arbonabe).50 

Brattourft.70 

Braune ©runbfofce.77 

Brechbohnen.38 


140 


©eite 

Brechbohnen, eingemachte .... 38 

Brecbbohnen mit Beterfitienfofee . . 38 

Brotfubbe.30 

Brottoaffer für Kranfe.103 

Brühfartoffeln.33 

Buttereremetorte.123 

Buttermilchfubbe.28 

©hriftbaum=$eingebäcf.132 

©remetörtchen. 130 

5) 

®ambffartoffeln.54 

3)ambfnubeln.88 

5E)ambfnubeln (auf anbere Art) . . 88 
£)ämbffchnitte (^rifanbellen) ... 64 

2)icfeS Bein (KatbShase).66 

& 

©ierfrifchhattung in WafferglaS . . 116 

©ier für Kranfe.103 

©ier, gefüllt.86 

©ier, gelocht.85 

©ier, berlorene.86 

©ierfuchen. 134 

©ierbfannfutfjen.87 

©ier=, Mehi= unb Milchfbeifen ... 85 

©ierftich. 86 

©ier= unb Mehtfbeifen für Kranfe . 102 

©infache ©runbfohe.78 

©infache Matyonnaife.79 

©infacher Karamellbubbing .... 93 

©infacher Obftfuchen.119 

©infacher Weiprotbubbing .... 81 

©ingelegte Bratheringe.73 

©ingemachte Brechbohnen .... 38 
©ingemad)te grüne Bohnen .... 38 

©inigeS über Bertoenbung beS Kod)= 

gefchirrS. 8 

©inlauffubbe.25 

©inmachen, Born.108 

©inmachen ber Bitze in @ffiö ... 51 

©inmachen bon Früchten mit guefer 109 

©rbfen ((Schoten).36 

©rbfem ober ©emüfefubbe .... 32 
©rbbeerfaft auf faltem Wege . . . 113 
©rgänzungSftoffe (Bitamine) ... 135 
©ffiggurfen.114 

w 

^alfcher £afe ober Wiegebraten . . 63 

§alfcf)e ©dpfolabem ober gebrannte 

Mel)tfubbe.29 

feiner $Ieifcf)falat.59 

feiner ^eringSfalat.59 

feinere «gmhnerfubbe.26 

feinere Büäfubbe . ..49 

§eine «Senffop (falt).79 

§eine ©enffop (mann).76 

§eine (Subbe oon ^mlfenfrüchten . 27 

$ett ausbraten.60 

^euer, $>aS. 5 

$ilet (gebratene BinbSlenbe) . . : 62 

§ifch.71 

gifdjauflauf.85 

§ifch für Kranfe .102 

























































































(Seite 


$ifch=©ierfud)en.87 

$ifd), geladener.72 

$ifd), gebünftet.71 

§ifd), gelochter, nach alter Nrt . . 71 

§tfd)mabonnaife.60 

^ifdjfalat.59 

$ifd)fop. . 77 

$leifd) unb feine SBehanblung, S)aS 60 

§leifcf)f)rüf)e für Krante.103 

$leifd)tartoffeln (Britto).64 

$leifd)bubbing.105 

gleifdjröllchen (Noulabe).63 

$Ieifcf)faiat.59 

$Ieifchfbeifen für Krante.102 

$leifd)fubben.25 

§orellen, ©dfleie, Karpfen blau . . 72 

§rantfurter Kran*.125 

§ritanbeau.65 

§ritanbellen (£)ämbffd)nitte) ... 64 

§rit!o (^leifddartoffeln).64 

§rüd)tebrot ..121 

$rud)tfaft für Traufe.103 

Cd 

©änfebraten.74 

©änf etlein. 74 

©änfefchtoar^fauer.75 

©ebadener §ifd)......... 72 

©ebadene ©bä£le.88 

Gebratene Kalbsleber.66 

Gebratene NinbSlenbe ($ilet) ... 62 

(Gebratenes £uhn.75 

(Gebratenes Nibbenftüddfen(Kotelett) 68 

(Gebunbene SNilchfubbe.28 

©ebämbfte ^5tlge mit ©bed ... 52 

©ebämbfteS ^ammelfleifd) .... 70 

(Geflügel unb SBilb (Vorbereitung) . 74 

©eflügelfubbe • .. 26 

(Gefüllte ©ier.86 

(Gefüllte Kartoffeln .55 

(Gefüllte ©d) toeinSr ibbe.68 

(Gefüllte Xomaten.59 

©el)alt ber Nahrungsmittel an ©r= 

gängungSftoffen.135 

©etod)te ©ier.85 

©etocper $ifd) nach alter Nrt . . 71 

(Gefod)teS Huhn.. 75 

(Geformter ©eefifd).72 

(Gelee für Kr ante.102 

©eleefbeife mit faurer 9Nild) ... 96 
(Gemifd)teS (Gemüfe (£eib§. Allerlei) 44 
©emifd)te ©emüfefchüffel mit traten 44 
©emifd)teS ©emüfe mit $ib*en . . 49 

©emüfe. 33 

(Gemüfe für Kraute.101 

©entüfe=©ubben. 26 

(Gemüfe oon tilgen ..49 

(Gemüfe Oon Vorree.41 

(Gemüfe oon roten Nüben (Söeten) 41 

(Geröftete ober gefdpibte Ntehlfubbe 30 

©eröftete Nieren.67 

(Gefd)abteS $leifd)ftüd für Kranfe . 65 
©efd)lagene faure Ntild), fog. ^ring= 

mild), @tibbmild).30 

©efchmortc kirnen.107 

©efchmorteS Kompott.107 

©efchmorte ©d)toeinSnieren .... 68 

©efchmorte Xomaten.106 


©efdmittener 2Beip ober Nottohl . 39 

©eftodte SBrühe ..25 

(Getränte.97 

©efunbheitS=©alat.. . 58 

©efunbl)eitS= ober 23adin=Kud)en. . 120 

(Gemürstucben ... . 121 

©ötterfbeife.94 

©ötterfbeife, berhüllte.95 

(Graupem ober Neifjfubbe, füfc . . 29 

©rauben unb Pflaumen ..... 91 

©riepuflauf.81 

©rieprei. 91 

©riepiöp.89 

©riepiöp §u ©ubbe.89 

©rieümehl=Välld)en.89 

©riepfmee.94 

©rop lohnen ..37 

©runbfop, braune.77 

©runbfop, meip.76 

(Grüne frifdfe lohnen.38 

(Grüne frifcp lohnen mit Ninb= 

ober ^amntelfleifd).42 

(Grüntof)l.40 

©rünfof)!, gehadt ........ 40 

©rüner ©alat.. 58 

©urtengemüfe ..43 

©urtenfalat . ..58 

©upuflauf.81 

©uftinfubbe.101 

s 

£>aferfIodenbrei.91 

Haferfubbe für Kraute unb Kinber 26 

Haferfubbe für Kraute.103 

Haferfubbe mit Kartoffeln.27 

Hammelbraten.70 

Hantmelfleifd).61 

^ammelfleifch, gebämbft.70 

Hammelfleifd) mit Knoblaud)bil§en 

(SNoufferonS).51 

^ammelfleifd) mit Kohlrüben ober 

grünen lohnen.70 

£ammelfleifcb mit SSirfingtohl . . 70 

Hafenbraten.76 

Hafenpfeffer.76 

HauSmacprnubeln.87 

HauSmadjerfop §u grünem (Salat . 79 

Heibelbeeren.108 

Heibelbeeren (©inmachen) .... 109 

Heringe einplegen .73 

geringe in ©elee.72 

Heringe mit faurer ©ahne .... 73 

$eringSauflauf.84 

£eringStartoffetn. , 55 

HeringSfalat.59 

^eringSfalat, feiner.59 

Himbeerfaft auf taltem 2öege ... 112 
Himbeer=($ohanniSbeer=)©elee . . . lll 

Hirfd)= ober NepNagout.76 

Hollänbifdje ©op (echt).78 

Hollänbifd)e ©op (unecht) .... 78 

£>olunberfubbe für Krante .... 101 

Hühnerfritaffee.75 

Inthnerfubbe.26 

£mt)n auf NeiS.75 

Huhn, gebratenes.75 

Huhn, getod)teS.75 

Huhn in ©raubenfubbe ...... 31 


141 



































































































©ette 

#ülfenfrüdpte.32 

Imlfenfrüdpte als ©entüfe .... 42 

|>ülfenfrudptfuppe.27 

Imlfenfrüdpten, $eine Suppe bon . 27 

3 

^talienifcper Salat..59 

^ägerfopl 39 

8opanniSbeer=.£>imbeergelee . . . . lll 
SopanniSbeerfaft auf faltern Sßege 113 
£$unge Worten .37 

$1 

Kaffee.98 

Kaffeefaltfdpale.100 

Kaiferfdpntarren, Wiener.87 

Kafao.99 

Kalbfleifdp .61 

KalbSbruft.66 

KalbSfrifaffee.67 

KalbSpage (SütfeS Q3ein).66 

KalbSfeule.66 

Kalbsleber, gebratene ..66 

Kalbsnierenbraten.66 

KalbSnufs, gebraten nadp Hamburger 

2lrt ($rifanbeau).65 

KalbS= ober Odpfenper§.65 

KalbSrollen in ©elee ....... 67 

KalbSroulaben.66 

KalbSfcpnipel, panierte.66 

KalbSfdpnittfleifdp ($rifaffee, einfache 

gubereitung).67 

Kalorientafel.137 

Kalte ©etränfe.100 

Kalte Soften.79 

Kapernfofte.77 

Karantellpubbing, einfadper .... 93 

Karpfen, Forelle, Sdpleie blau . . 72 

Karpfen, polnifcp.72 

Kartäufer Klöfte.90 

Kartoffelauflauf. 82 

Kartoffetbälldpen.54 

Kartoffelbrei.54 

Kartoffeln für Krante.102 

Kartoffelflöfte.55 

Kartoffelflöfte bon ropen Kartoffeln 56 

Kartoffelfüdple.57 

Kartoffeln, auSgebacfene.54 

Kartoffeln, gefüllte ..55 

Kartoffeln unb Gipfel.. . 56 

Kartoffeln unb kirnen.56 

Kartoffeln unb gtoetfcpen.56 

Kartoffelpfannfudpen.55 

Kartoffelpicfert .57 

Kartoffelpuffer.134 

Kartoffelfalat (talt). .’.... 55 

Kartoffelsalat (toarm) .55 

Kartoffelfalat (toeftfälifdper) .... 55 

Kart o ff elf p et f ett . ..53 

Kartoffelfuppe.31 

Käfefucpen.122 

Käfefdpnittdpen .90 

KefS.128 

Kirfdpauftauf.80 

Kirfepen (ISinmadpen).109 

Klare $leifcpbrüpe für Kranfe . V . 101 

Kleingebäck.128 

Klöfte. 55, 56, 88, 89 

Knotfjenbrüpe. . 25 


.142 


Seite 

KodpgefdpirrS, Einiges über bie 2Ser= 


toenbung beS . 8 

Kocpgurfen.115 

Kodpfifte. io 

Kocpregeln, allgemeine.23 

Koplrabi.37 

Koplrabi mit Söftlcpfofte.37 

Koplrollen.64 

Koptrüben ober Stecfrüben mit 

Scptoeinefleifcp ..42 

Kompott, gefcpmorteS.107 

KönigSberger Klopfe.63 

KönigSfucpen.121 

Konferbierung ber plge in Saig . 52 
Kotelett (gebratenes fRippenftücfcpen) 68 

Krantenfpeifen.101 

KrebSfuppe.26 

Kronsbeeren ober ^reifeibeeren ((Sin= 

maepen). 110 

Kucpen.118 

Küdpenmunber, 2)aS.117 

Kücpengettel, Slufftetlen beS . . . . 14 

Kücpenjettel, SBeredpnung beS . . . 10 
Kücpenjettel, Xäglicper für bie hier 

^apreSjeiten.20 

Kümmelfofte.77 

KürbiSauflauf.82 

KürbiSfompott .108 

Kürbis ober füfte dürfen.115 

KürbiSfuppe .27 

S 

£appenpidert.57 

Seberfnöbel. 64 

Sebfucpen .133 

Seipsiger Allerlei (gemifept. ©emüfe) 44 
ßungenpafdpee (£acp6) ...... 66 

Betneioeber.54 

m 

9#abeira=Softe.78 

^ttaffaroniauflauf mit Sdpinfen . . 84 

SKarfflöfte §u Suppe.89 

9Jlafronen=päpdpen.129 

SJlanbelreiS.90 

9ttaponnaife.79 

9ttaftonnaife, einfadpe.79 

9tteerretticpfofte.77 

SDtepIföfte.89 

9Xceplflöfte, baperifdpe.88 

SJieptfcpmipe . 30 

SOfceplfpeifen.85 

SDleplfpeifen für Kranfe.102 

Sfteplfuppe, geröftete ober gefeptoiftte 30 

9Jtitdp, $)ie.97 

9RiIdp für Kranfe.102 

SDlildpgrieftfuppe.28 

Mcpfaltfcpale.91 

^RilcpreiS. . 90 

SDtilcpfpeifen. 85 

Mcpfuppe, gebunben. 28 

SUftldpfuppe mit ^udpioeigengrüpe . 28 

SQftlcpfuppe mit 9ieiS.28 

SMcpfuppe mit Sago.28 

SJiöpren (^Bürgeln) mit fRinbfleifdp . 43 

Sttöpren ober äBur^eln, junge .... 37 

97adplefe ober SStinbpupn.42 

97ieren=(£ierfudpen.87 










































































































(Seite 


Vieren, geröftete.67 

Riereufuppe .31 

Modeln.82 

Rubelauflauf.82 

Rubelfuppe.26 

RuB=£orte.124 

£> 

Obfteierfuchen.. 87 

£)bftfuchen, einfacher ..119 

Obftfuehen in Springform .... 119 

Obftfuppen.29 

Obftfuppe mit Einlage.29 

Obftfuppe mit RtanbelreiS .... 29 

Obfttorte.125 

Obfttörtcpen.129 

Odjfenfieifd) . . . . . .61 

©cpfen= ober KalbSherj.65 

Odf)fenfcpmon§fuppe. 26 

Dr. £>etfer=$ubbingS.92 

©mnibuSfuepen. 120 

$aprifafdf)nihel.66 

^ellfartoffeln.53 

$erlbol)nen eingumachen.113 

^eterfilienfartoffeln.54 

$eterfilieu.Schnittlauch einaumachen 116 

$fefferpottl)aft.63 

Sßflaumenfompott.107 

$flaumen= ober BmetfchenrnuS . . 110 

$firfich=£orte.126 

^ilge, $>ie.44 

$üse, ©inmachen in ©ffig .... 51 
$ilse, gebämpfte mit Specf .... 52 

$ilae r Konferbierung ber. 52 

$il 5 e, Xrocfnen ber.52 

tilgen, ©ierfuchen mit ...... 50 

$Ü 3 en, ©emüfe bon.49 

tilgen, gemachtes ©emüfe mit . . 49 

$i4en, Rührei mit.50 

tilgen, Salat oon.50 

$ü 5 e£trafteS, Bereitung beS ... 51 

$iIggebacfeneS.52 

$ilgfarbonabe (^Sratpi^e).50 

^ilgflöBe (ißilsfrifanbelien) .... 50 

$il§pulber, Bereitung bon .... 52 

SßilgpuIberS, Reriuenbung beS . . . 52 

SßilgfoBe (©hampignonfofte) . . . . 51 

^tlsfülge.50 

$ii§fuppe.49 

sjSilgfuppe, feinere.49 

Sßilgfuppe bon Relfenfchminblingen 49 

$lattenfuchen.119 

Sßlunbermilchpubbing.97 

SJSoInifcpe ©urfen.115 

$orree, ©emüfe bon.41 

$ßr eifelbeeren ob. Kronsbeeren, einm. 110 
Sßrinsmilch ober Stippmilcp .... 30 

Juffer bon Ruchmeiaenrnepl ... 91 

$unfcf)fränschen.130 

^unfcptorte.127 

m 

Remoulabenfofce.80 

Rebhupu.76 

Regina=Speifegelatine.96 

Re§= ober &irfc£)ragout.76 


Seite 

Reibefucpen.55 

Reis als Beilage.41 

Reisauflauf (gefügt).82 

Reisauflauf (gemüht).84 

ReiSfleifcpflöBe.105 

ReiS mit Rinbfleifcp.33 

Reftbermertung bon traten, Schinfem 
abfällen §u Füllungen .... 106 
Reftbermertung bon Spinatgemüfe 36 

Rpabarber.107 

Rpabarber=$ubbing.96 

Rinbfleifcpbrühe, flar.25 

Rinbfleifcpfcbnitte (ReeffteafS) ... 63 

Rinbfleifcpfuppe mit ©raupen ober 

meinen lohnen.32 

RinbSgulafcf).63 

RinbSleber §u braten .65 

Ringäpfel.108 

Robonfucpen ... . . . .120 

Rofa Schnee (berliner Suft) ... 95 

Rofenfopl.40 

Roftbraten (Roaftbeef).62 

Rote ©ruhe .94 

Rote Rüben (Söeten) einptmachen . 116 
Rote Rüben (53eten), ©emüfe bon 41 
Rotfol)l=, 2öeiB= ober, gefcpnitten . 39 

RotmeinfoBe.78 

Roulabe (§leifcpröilcben).63 

RubnerS Räprmerttafel.138 

Rüböl §u glühen.60 

Rührei. 86 

Rührei mit Rücftng.86 

Rühret mit tilgen.50 

Rührei mit Xomaten .86 

Rumtörtchen.132 

e 

Sachertorte. 127 

Sagofpeife.94 
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Sie forgfälfig au^proBterfett Dte^pfe 

in biefem 3$udE> ftnb leicht unb jidEjer anjuwenben, wenn 
bie gegebenen SSorfd^riften genau einge^affen werben. 
Sabei ifi wichtig: ©enaues 9Ha|3, 3 ,,ne ^ a ^ fun 9 ber 
jeifen, SGerwenbung guter gufaten. Sie angeführte 
bujlrieerjeugniffe ftnb unter ©arantie eon bejierJ3uaIitäf. 
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